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RESUMO

 O objetivo deste trabalho foi estudar as caracterís-
ticas qualitativas da carcaça e da carne de novilhos
Aberdeen Angus terminados em confinamento, com cana-
de-açúcar + concentrado, ou em pastagem cultivada de
azevém (Lolium multiflorum) + sal comum como suplemen-
to mineral. Abateram-se os novilhos aos 24 meses de idade
com pesos similares de 394 e 396 kg, respectivamente. Ali-
mentaram-se os animais confinados com dieta contendo,
na matéria seca, 72,3% de cana-de-açúcar e 27,7% de con-
centrado. Os novilhos apresentaram no início da termina-
ção peso médio de 320 kg e idade média de vinte meses.
Não houve diferença nas percentagens de músculo e de

osso. A percentagem de gordura foi similar, sendo de 22,8%
e 20,7%, respectivamente, para animais terminados em pas-
tagem e confinamento. A suculência, o sabor, a força de
cisalhamento e a quebra no descongelamento mostraram-se
maiores nos animais terminados em pastagem cultivada,
sendo, respectivamente, 6,93 pontos, 6,60 pontos, 9,23 kgf e
8,28%, contra 5,93 pontos, 5,77 pontos, 7,27 kgf e 5,27%, na
mesma ordem, para novilhos alimentados em confinamento.
Contudo, outras características qualitativas da carne como
cor, textura, marmoreio, maciez e quebra na cocção foram
similares entre os tratamentos.

PALAVRAS-CHAVE: Aberdeen Angus, cana-de-açúcar, 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 carcass
and meat characteristics of Aberdeen Angus steers finished
in feedlot, with sugar cane + concentrate, or on cultivated
pasture of ryegrass (Lolium multiflorum) + common salt as
mineral supplement. The steers was slaughtered at 24
months of age with similar weights of 394 and 396 kg,
respectively. Confined animals were fed with a diet
containing 72.3% chopped sugar cane and 27.7%
concentrate, dry matter basis. At the beginning of finishing

the average weight of the steers was 320 kg and the age was
20 months. No difference was observed for carcass muscle
and bone percentages. Also fat percentage was similar
between treatments, being of 22.8 and 20.7%, respectively,
for steers finished in cultivated pasture and feedlot.
Juiciness, palatability, shear force and thawing loss were
higher for meat from steers finished on cultivated pasture,
being, respectively 6.93 points, 6.60 points, 9.23 kgf and
8.28% 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, others
qualitative characteristics as meat color, texture, marbling,

tenderness and cooking loss were similar between
treatments.

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

INTRODUÇÃO

Os padrões de consumo atuais exigem
alimentos de melhor qualidade e, nesse contexto, a
carne bovina está aquém do desejado, pela falta de
padronização que apresenta. Os consumidores do
mercado interno têm, geralmente, acesso à carne
originária de animais abatidos com idade avançada
e, conseqüentemente, um produto de inferior
qualidade com relação à maciez (RESTLE et al.,
1999).

A raça Aberdeen Angus é britânica e conhecida
pela sua qualidade de carne, principalmente
marmoreio e maciez, se comparada com outros
genótipos (MOLETTA & RESTLE, 1996). Essa raça
está concentrada nos estados do Sul do País, sendo
que nesse caso a criação e terminação ocorrem
tradicionalmente sobre pastagens nativas ou
melhoradas. Como alternativa a terminação em
confinamento reduz a idade de abate dos animais,
concentrando as vendas em épocas de preços mais
favoráveis (VAZ et al., 1999).

Usando níveis baixos de volumoso na termi-
nação de novilhos, MADER et al. (1991) alertam
que a fonte de volumoso usada afeta consideravel-
mente o desempenho e características de carcaça
dos animais em função da interação entre o volumo-
so e a fonte de energia principal da dieta. Nos
confinamentos brasileiros, o volumoso é a fração que
apresenta maior participação na dieta, sendo algu-
mas vezes a principal fonte de energia. Como opção
de volumosos, BRONDANI & RESTLE (1991)
destacam a cana-de-açúcar como uma gramínea que
apresenta alta produção de matéria seca por unida-
de de área, representando uma boa alternativa de
volumoso para os meses de inverno. Testando a cana-
de-açúcar como volumoso para a terminação de
bovinos Hereford em confinamento, VAZ &
RESTLE (2005) verificaram que esse volumoso re-
sultou em menor peso de abate, peso e comprimen-
to de carcaça e percentagem de gordura na carcaça,

quando comparado com a silagem de milho.
Além do confinamento, outra opção que pode

ser usada para a terminação de animais durante as
épocas de menor produção forrageira é o uso de
pastagens cultivadas de estação fria (ROSO et al.,
2000). RESTLE et al. (2000) compararam animais
terminados com diferentes níveis de suplemento em
pastagem cultivada de estação fria ou adicionados à
silagem de sorgo, observando variações na qualida-
de da carne, principalmente com relação ao
marmoreio e ao sabor da carne. Entretanto, acerca
desse tema, VAZ & RESTLE (1998) salientam que
os atributos que servem para indicar qualidade da
carcaça e da carne variam muito em função da ali-
mentação usada durante a terminação dos animais
e, nesse sentido, os autores sugerem mais estudos
sobre o efeito da fonte de volumosos usada na ter-
minação dos animais.

Este trabalho foi desenvolvido para estudar a
terminação de novilhos Aberdeen Angus em
pastagem cultivada de inverno ou recebendo cana-
de-açúcar e concentrado em confinamento, sobre
as características qualitativas da carcaça e da carne,
bem como para estabelecer as correlações entre
essas variáveis.

MATERIAL E MÉTODOS

Desenvolveu-se o presente estudo nas
dependências do Setor de Bovinocultura de Corte
do Departamento de Zootecnia da Universidade
Federal de Santa Maria, situada na Depressão
Central do Rio Grande do Sul, numa altitude de
95 m, latitude de 29°43’sul e longitude 53°42’ oeste.
O clima da região é classificado como Cfa,
subtropical úmido.

Foram terminados doze novilhos castrados da
raça Aberdeen Angus, que ao início do trabalho
apresentavam 320 kg de peso inicial e vinte meses
de idade, animais esses contemporâneos, oriundos
do mesmo rebanho, mantidos sempre sob as mesmas
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condições de manejo, alimentação e sanidade. Do
nascimento aos sete meses (desmama), mantiveram-
se  os animais em campo nativo ao pé da vaca, e
após os sete meses em pastagem cultivada de azevém
(Lolium multiflorum), com pressão de pastejo de
10%, até completarem treze meses de idade. Dos
treze aos vinte meses, mantiveram-se os animais em
campo nativo.

Metade desses novilhos, tomados aleatoria-
mente, foi terminada em 4,2 ha de pastagem cultivada

de azevém, recebendo, como suplemento mineral, sal
comum à vontade. A outra metade foi terminada em
confinamento, recebendo 72,3% de cana-de-açúcar
+ 27,7% de concentrado (base da matéria seca) à
base de sorgo triturado, balanceado para oferecer, na
dieta total, 13,2% de proteína bruta. As instalações
do confinamento eram semicobertas com área
disponível de 8 m2 por animal e bebedouros equipados
com torneira-bóia. Na Tabela 1 são apresentados os
dados referentes à composição das dietas.

TABELA 1.  Composição qualitativa das dietas comparadas

                                                       Variável

Alimentos Matéria seca, % Proteína bruta, Energia digestível,

% da MS Kcal / kg MS

Pastagem cultivada1 17,2 18,4 2524

Confinamento 41,1 13,2 2267

       Cana-de-açúcar (72,3%)       24,3         3,4       2094

       Concentrado (27,7%)2       85,1        38,8        2720
1. Valores médios obtidos a partir de três amostragens.
2. 89,7% de sorgo + 9,9% de farelo de soja + 2,3% fosfato bicálcico + 1,1% de sal comum.

O período de terminação iniciou em 24 de
junho, perdurando até 14 de outubro (112 dias sub-
divididos em quatro períodos de 28 dias), sendo que
o abate dos animais dos dois grupos ocorreu na mes-
ma data (15 de outubro). Antes do embarque para
o frigorífico, os animais dos dois tratamentos foram
submetidos a um jejum de sólidos de 12 horas, sen-
do posteriormente pesados, obtendo-se, dessa ma-
neira, o peso de abate dos animais.

Os abates seguiram o fluxo normal do frigorí-
fico, sendo que, após o abate, sangria, remoção do
couro e evisceração dos animais, as carcaças foram
identificadas, lavadas e resfriadas a -2oC por 24 ho-
ras. Após esse tempo, as carcaças foram cortadas
perpendicularmente no músculo Longissimus dorsi,
na altura da 12ª costela, onde foram avaliadas as
características cor, textura e marmoreio de carne.

As determinações das percentagens de osso,
de músculo e de gordura da carcaça foram feitas
através da dessecação de uma amostra correspon-
dente a uma secção da carcaça direita, correspon-

dente a 9-10-11ª costelas, conforme o método des-
crito por HANKINS & HOWE (1946). Esse méto-
do de avaliação foi escolhido por se tratar de um
trabalho clássico e que, segundo FERREIRA et al.
(2001), teve sua validade confirmada em diversos
trabalhos norte-americanos e brasileiros e, por isso,
atualmente está sendo utilizado amplamente por pes-
quisadores do mundo inteiro.

Obedecendo a esse método, uma seção de
lombo e de três costelas (9-10-11ª) foi retirada da
meia-carcaça direita (seção HH) e feita a separação
manual de osso, músculo e gordura, frações estas
que foram pesadas e, por meio das equações de re-
gressão, foram calculadas as percentagens de osso,
músculo e gordura. As equações são: percentagem
de músculo = 16,08 + 0,80X, sendo X a percenta-
gem de músculo separada na seção HH; percenta-
gem de gordura = 3,54 + 0,80X, sendo X a percen-
tagem de gordura separada na seção HH; e percen-
tagem de ossos = 5,52 + 0,57X, sendo X a percen-
tagem de ossos separada na seção HH.
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As porções de músculo Longissimus dorsi,
extraídas das seções após a avaliação do percentual
de músculo, foram embaladas, identificadas e con-
geladas. Após o congelamento, foram extraídas, de
cada amostra de músculo Longissimus dorsi, duas
fatias (fatias A e B) de 2,5 cm, obtidas perpendicu-
larmente ao comprimento do músculo. Para cálculo
das perdas ao descongelamento e cocção, foi reali-
zada a pesagem da fatia B, ainda congelada, depois
de descongelada e após o cozimento. O cozimento
das fatias ocorreu em bandejas previamente forra-
das com papel alumínio, levadas ao forno a gás, pré-
aquecido a 300º C, durante 15 minutos, tempo sufi-
ciente para que as fatias de Longissimus dorsi de
2,5 cm de espessura atingissem aproximadamente
70º C no interior do músculo, conforme descreve
MÜLLER (1974).

A pesagem posterior ao cozimento foi realiza-
da após a fatia voltar à temperatura ambiente. Para
isso as fatias foram colocadas sobre grades metáli-
cas e expostas ao ar ambiente por cinco horas. Após
a pesagem dessa fatia, foram extraídas três amostras
circulares de feixes de fibras, com 1 cm2 de área, as
quais foram cortadas perpendicularmente à fibra, atra-
vés do aparelho Warner-Bratzler Shear, que mede,
por meio da força de cisalhamento, a resistência das
fibras ao corte. Foram feitos dois cortes em cada
amostra de feixes de fibras, sendo obtidas seis leitu-
ras no aparelho, sendo posteriormente calculada a
média aritmética de cada fatia cozida, conseguindo-
se assim o valor de resistência da carne ao corte para
cada carcaça.

A fatia A foi descongelada e cozida juntamente
com a fatia B, sendo que, após a cocção, foi distri-
buída, da fatia A, uma porção de 2 x 2 cm para cada
um dos quatro avaliadores, os quais examinaram as
características maciez, suculência e sabor da carne,
seguindo o método sugerido por MÜLLER (1987).

O delineamento experimental foi o inteiramen-
te casualizado, com dois tratamentos e seis repeti-
ções. Os dados foram submetidos à análise de
variância e “Teste F” ao nível de 5%, através do pro-
grama estatístico SAS (1990). O mesmo programa
realizou o estudo de correlação entre as variáveis
dependentes através do cálculo dos coeficientes de
correlação de Pearson.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 2 são mostrados os dados refe-
rentes às características percentagens de osso, mús-
culo e gordura, conforme o volumoso oferecido du-
rante a terminação dos animais. DI MARCO (1994)
cita que as características ligadas à deposição de
gordura na carcaça estão relacionadas ao nível
energético da dieta durante a terminação dos ani-
mais. Os novilhos mantidos em pastagem cultivada
dispunham de uma dieta com maior teor de energia
digestível por unidade de matéria seca média ao longo
do período (2.524 contra 2.267 Kcal/kg de matéria
seca), mas, como os animais atingiram pesos de
abate similares (396 contra 394 kg), pode-se pre-
sumir que a diferença de 10% no teor de energia
digestível pode ter sido compensada por um maior
consumo de matéria seca, sendo assim possível equi-
librar a quantidade de energia digestível ingerida dia-
riamente (HOGG, 1991; BARTLE & PRESTON,
1992; DEFOOR et al., 2002).

Na Tabela 2 se observa que a deposição de
gordura na carcaça foi similar entre os dois trata-
mentos (P>0,05). Também não houve diferença en-
tre os tratamentos para as percentagens de osso e
de músculo, bem como para as relações músculo–
osso e músculo + gordura–osso (P>0,05). Uma vez
que a percentagem de osso foi a mesma para am-
bos os tratamentos (15,9%) e que houve similarida-
de no peso de carcaça, acredita-se que o desenvol-
vimento do tecido ósseo não foi afetado pelos trata-
mentos. Se for considerado que o peso de carcaça
foi semelhante, e a percentagem de osso a mesma,
as pequenas variações (P>0,05) nos percentuais de
músculo e osso parecem mostrar uma sutil alteração
na composição do ganho de peso. BERG &
BUTTERFIELD (1976) afirmam que, ao ser aten-
dida a exigência protéica e energética, a composi-
ção do ganho de peso é mais afetada pelo teor de
energia da dieta do que pelo excedente protéico.
Dessa forma, um alto teor energético na pastagem
de azevém pode ter induzido a uma pequena dife-
rença no percentual de gordura (P>0,05) a favor
destes, podendo haver influência da relação molar
ácido acético–ácido propiônico, visto que esta deve
ser maior na dieta dos animais em pastejo de azevém.
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TABELA 2.  Médias e erros-padrões (EP) para composição física da carcaça

Variável1                                        Sistema de terminação EP P < F

Pastagem cultivada Confinamento

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

Percentagem de osso 15,9 15,9 0,3 0,8632

Percentagem de gordura 22,8 20,7 0,9 0,1370

Relação músculo–osso 3,87 4,02 0,05 0,0735

Relação músculo+gordura–osso 5,31 5,33 0,11 0,8822

1. Metodologia de Hankins & Howe (1946).

Os percentuais de tecidos da carcaça são
unidades relativas, ou seja, o acréscimo no percentual
de um tecido resulta no decréscimo relativo de ou-
tro tecido de participação mais importante. Assim,
o fato de haver um pequeno percentual a mais de
gordura na carcaça dos animais terminados em pas-
tagem resulta que as outras percentagens, principal-
mente a de músculo, sejam relativamente mais bai-
xas nesse tratamento. Esses dados corroboram a
afirmação de que a dieta mais energética da pasta-
gem não foi afetada pelo maior exercício para co-
lheita de forragem. Se o exercício dos animais em
pastejo fosse significativo, seria esperada uma maior
musculosidade desses em relação aos confinados,
pois exercícios prolongados e extensos não supor-
tam um maior acúmulo de gordura corporal, con-
forme sugerido por LAWRENCE & FOWLER
(1997).

Na Tabela 3 são mostrados os resultados re-
ferentes às características organolépticas e senso-
riais, quebras durante o preparo e força de
cisalhamento. Observa-se que houve similaridade na
coloração e na textura da carne (P>0,05) entre os
tratamentos. Essas características poderiam ser afe-
tadas por diferenças de idade e de exercício físico
dos animais (DI MARCO, 1994; VAZ & RESTLE,
1998; RIBEIRO et al., 2002); nesse caso, o teor de
mioglobina deve ser mais alto e, conseqüentemente,
a coloração mais escura em animais de maior ativi-
dade física (BERG & BUTTERFIELD, 1976). No

presente trabalho, conforme já discutido, a área de
pastagem pode ser considerada relativamente peque-
na e manejada para manter boa oferta de forragem,
o que não resultou em diferenças de exercício signi-
ficativas para os animais, a ponto de afetar a colora-
ção da carne. LAWRIE (2005) escreve que as varia-
ções nos conteúdos de mioglobina, resultando na al-
teração da coloração da carne ou de colágeno no
músculo, que determinaria a variação da textura da
carne, podem ocorrer somente com exercícios pro-
longados que envolvam pelo menos dois terços da
resistência máxima dos músculos.

A textura da carne pode ser afetada por dife-
renças de crescimento do tecido conectivo (HOGG,
1991) e, portanto, influenciada pela aptidão e idade
do animal e pelo tipo de músculo avaliado. Para
LAWRIE (2005), grande parte da variação no con-
teúdo de tecido conectivo se deve ao efeito genético
e variabilidade individual. O autor salienta que a car-
ne de novilhas irmãs, identicamente criadas e alimen-
tadas, possuía diferença no conteúdo de colágeno
de até seis vezes, o que, para ele, deixa bem claro
que as diferenças substanciais na composição dos
músculos são causadas por fatores ainda não expli-
cados. No presente trabalho, não seria de se espe-
rar diferença na textura da carne dos animais, já que
o manejo foi distinto em apenas 112 dias e o abate
ocorreu em idade jovem.

Os dois tratamentos foram similares (P>0,05)
na característica marmoreio da carne. Animais ter-
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minados em pastagem cultivada apresentaram
marmoreio classificado entre “pequeno mais” e “mé-
dio menos”, enquanto os novilhos terminados com

cana-de-açúcar apresentaram marmoreio classifica-
do como “pequeno menos” (P>0,05).

TABELA 3.  Médias e erros-padrões (EP) para cor, textura, marmoreio, quebras no descongelamento e na cocção, caracterís-

ticas sensoriais e força de cisalhamento e da carne de novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem cultivada ou

confinamento

Variável .                                               Sistema de terminação EP P < F

Pastagem cultivada Confinamento

Cor, pontos1 3,33 3,33 0,21 1,0000

Textura, pontos2 3,83 3,17 0,31 0,1561

Marmoreio, pontos3 9,50 7,33 1,24 0,2462

Quebra no descongelamento, % 8,28 5,27 0,86 0,0320

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

Maciez, pontos4 6,07 6,60 0,34 0,2879

Suculência, pontos5 6,93 5,93 0,29 0,0352

Sabor, pontos6 6,60 5,77 0,22 0,0219

Força 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 não houve diferença na quebra à coc-
ção (P>0,05), mas a quebra ao descongelamento
foi maior na carne dos animais terminados em pasta-
gem. A capacidade de retenção de água (CRA) da
carne está diretamente ligada ao teor de gordura pre-
sente nela e, principalmente, à velocidade de queda
do pH durante a glicólise post-mortem (LAWRIE,
2005). Não existindo diferença no teor de gordura
da carne, acredita-se que a variação seja determina-
da pelo pH, o qual pode ter oscilado em função do
sistema de manejo durante a terminação, ou da dieta
que os animais consumiam. Num dos poucos traba-
lhos que avaliaram esse comportamento, AFERRI
et al. (2005) não observaram efeito de diferentes di-
etas avaliadas sobre o pH da carne, relatando simi-
laridade nas perdas durante o descongelamento da
carne estocada por 1, 7 ou 14 dias.

Com relação ao sistema de terminação, as di-
ferenças de manejo dos animais poderiam acarretar
diferenças no pré-abate para animais terminados em
currais de confinamento ou em áreas de pastagem.
RESENDE et al. (2002) relataram que os maiores
valores de pH encontrados em determinado grupo
de bovinos foi resultado da maior indocilidade e
estresse destes no momento que antecedeu o abate.
Segundo os autores, o estresse acarretou queima
da reserva de glicogênio muscular, fazendo com que
os valores de pH não decrescessem tanto como nos
demais grupos. VAZ & RESTLE (2000) verifica-
ram que, nos novilhos cujo pH era de 5,51, a que-
bra ao descongelamento foi de 7,48%, contra ape-
nas 3,29% nos animais cujo pH da carcaça era de
6,21. Embora seja comum o relato do estresse pré-
abate de suínos afetando a qualidade da carne, em
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bovinos são poucos os relatos. Entretanto, LAWRIE
(2005) explica que em bovinos são possíveis as va-
riações da queda do pH post-mortem, em função
de vários fatores como o aumento da temperatura
corporal antes do abate e o esgotamento do ATP
muscular, com a conseqüente formação de
actomiosina, diminuindo a CRA da carne. Para o
mesmo autor a própria variação individual, mesmo
em animais meio-irmãos, pode resultar em diferen-
ças significativas do pH final da carne.

Também houve similaridade na maciez da car-
ne (P>0,05) avaliada pelo painel de degustadores,
mostrando que, conforme já verificado em outros
trabalhos, esta característica está mais relacionada
a fatores relacionados à idade, ao grupo genético,
às variações individuais e aos manejos pré e pós-
abate, do que propriamente à dieta (LAWRENCE
& FOWLER, 1997; KOOHMARAIE, 2003). Já
em relação à suculência e ao sabor da carne, estas
características foram significativamente melhores
(P<0,05) nos animais terminados em pastagem.

A suculência está relacionada à menor perda
de líquidos da carcaça após o abate e durante a
estocagem da carne. LAWRIE (2005) explica que
existem dois tipos de suculência percebida: a pri-
meira é a impressão de umidade durante os primei-
ros movimentos mastigatórios e a segunda é uma
suculência sustentada, principalmente pelo efeito es-
timulante da gordura sobre a salivação. Para o mes-
mo autor, o primeiro tipo é a suculência percebida
na carne de animais jovens e a segunda em animais
com grande quantidade de gordura na carne. Neste
trabalho, foi observada alta correlação (P>0,05) entre
a gordura de marmoreio e a suculência da carne dos
animais terminados em pastagem (0,78), o que se
deve ao fato de o marmoreio permitir uma maior
manutenção de líquidos retidos no músculo, diminu-
indo a perda de água durante a cocção (LAWRIE,
2005). Na Tabela 4 se observa que o tratamento
que induziu maior marmoreio (P>0,05) também in-
duziu menor perda de cocção (P>0,05), confirman-
do as ponderações de LAWRIE (2005). Entretan-
to, nos animais terminados sob confinamento (Ta-
bela 5), a correlação entre marmoreio e suculência
foi baixa (r = 0,11).

 A força de cisalhamento foi menor nos ani-
mais terminados em confinamento (P<0,05). A força
de cisalhamento, em carnes não maturadas, é in-
fluenciada diretamente pelo teor de colágeno. Dessa
forma, presume-se maior conteúdo na carne de ani-
mais mantidos em pastagem, o qual poderia sofrer
influência da dieta ou das diferenças de manejo du-
rante os 112 dias de terminação. Outra possível ex-
plicação é citada por MACEDO et al. (2001), que,
ao verificarem menor força de cisalhamento na carne
de animais terminados em confinamento, atribuíram
tal resultado ao fato de os animais terminados em
pastagem sofrerem maior estresse pré-abate.

Animais terminados em pastagem apresenta-
ram carne de melhor sabor (P<0,05). LAWRIE
(2005) cita que esta característica é uma sensação
complexa que envolve odor, gustação, textura, tem-
peratura e pH da carne no momento da degustação.
Se não há variação na textura, pH e temperatura, o
sabor da carne é afetado pela composição química,
mais especificamente o conteúdo de aminoácidos e,
principalmente, o teor e tipo de gordura armazenada
no músculo, as quais são diretamente relacionadas à
dieta. No entanto, o sabor da carne é uma caracte-
rística extremamente subjetiva, altamente relaciona-
da a preferências individuais e tradições de consumo
(LAWRENCE & FOWLER, 1997).

Na Tabela 4 são apresentados os resultados
referentes às correlações entre as variáveis da car-
caça dos novilhos terminados em pastagem e na Ta-
bela 5 as correlações calculadas nas carcaças de
animais terminados em confinamento, observando-
se, em ambas as tabelas, que o sabor não esteve
correlacionado (P>0,05) a nenhuma característica
estudada.

Tanto na Tabela 4 quanto na Tabela 5, obser-
va-se que também não houve correlação significati-
va (P>0,05) entre marmoreio da carne e maciez
medida pelo painel de degustadores ou pelo apare-
lho Warner-Bratzler Shear. Para NISHIMURA et
al. (1999), que estudaram as relações entre maciez
da carne e teor de marmoreio nos músculos
Longissimus dorsi e semitendinosus, a maciez do
músculo Longissimus somente começa a ser afeta-
da pelo marmoreio à medida que os animais atingem
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graus elevados de deposição de gordura, próximos a
8% de gordura no Longissimus dorsi, o que no caso
deste estudo corresponderia ao marmoreio “abundan-
te” (acima de dezesseis pontos). Segundo
NISHIMURA et al. (1999), tal efeito se dá pelo cres-
cimento exagerado de células adiposas no interior do
músculo, causando desestruturação e enfraquecimen-
to do tecido conectivo. Isso explicaria por que a ma-
ciez da carne pode melhorar em animais mais velhos,
que atingem graus de acabamento bastante elevados
a partir do momento em que cessa o crescimento
muscular, se comparados com novilhos mais jovens
em fase de crescimento (NISHIMURA et al., 1999).

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

babilidade (P) entre as variáveis cor, textura (TEX), marmoreio

(MAR), maciez (MAC), suculência (SUC), sabor (SAB), for-

ça de cisalhamento (FCI) de novilhos Aberdeen Angus, ali-

mentados com pastagem cultivada

Variáveis TEX MAR MAC SUC SAB FCI

COR r 0,17 0,30 -0,35 0,14 -0,43 0,28

P 0,74 0,59 0,50 0,79 0,39 0,59

TEX r 0,19 -0,38 0,52 0,30 -041

P 0,71 0,46 0,29 0,57 0,42

MAR r -0,52 0,78 0,54 0,44

P 0,29 0,07 0,27 0,37

MAC r -0,25 -0,60 -0,66

P 0,63 0,71 0,15

SUC r 0,48 -0,01

P 0,33 0,98

SAB r 0,36

P 0,48

Nos animais alimentados em confinamento o
marmoreio não esteve correlacionado significativa-
mente somente com a conformação de carcaça (Ta-
bela 5). Em búfalos, VAZ et al. (2003) observaram
que a área de Longissimus dorsi somente esteve
correlacionada significativamente com a conforma-
ção e a maciez da carne.

TABELA 5.  Coeficientes de correlação de Pearson (r) e

probabilidade (P) entre as variáveis cor, textura (TEX),

marmoreio (MAR), maciez (MAC), suculência (SUC), sabor

(SAB), força de cisalhamento (FCI) de novilhos Aberdeen

Angus, alimentados com cana-de-açúcar

Variáveis TEX MAR MAC SUC SAB FCI

COR r 0,34 0,34 0,14 0,30 0,35 0,06

P 0,51 0,51 0,79 0,56 0,49 0,91

TEX r -0,02 -0,29 0,47 -0,28 0,13

P 0,96 0,58 0,34 0,59 0,80

MAR r 0,63 0,11 0,41 0,66

P 0,18 0,84 0,42 0,15

MAC r 0,38 0,38 -0,86

P 0,46 0,46 0,03

SUC r 0,63 -0,40

P 0,18 0,42

SAB r -0,38

P 0,45

CONCLUSÕES

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 força para
cortar as fibras.

Não houve diferença entre animais termina-
dos em pastagem cultivada e novilhos terminados
com cana-de-açúcar mais concentrado para as ca-
racterísticas relacionadas à composição física da
carcaça, assim como os dois grupos apresentaram
carne com coloração, textura e marmoreio seme-
lhantes.
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