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Aqui néo falta sol

Aqui ndo falta chuva

A terra faz brotar qualquer semente

Se a mao de Deus

Protege e molha o nosso chéo

Por que sera que ta faltando pao?

Se a natureza nunca reclamou da gente

Do corte do machado, a foice, o fogo ardente

Se nessa terra tudo que se planta da
Que é que ha, meu pais?
O que é que ha?

Se nessa terra tudo que se planta da
Que é que ha, meu pais?
O que é que ha?

Tem alguém levando lucro
Tem alguém colhendo o fruto
Sem saber o que é plantar
Té faltando consciéncia

Ta sobrando paciéncia

Ta faltando alguém gritar

Feito um trem desgovernado
Quem trabalha ta ferrado
Nas maos de quem sé engana
Feito mal que n&o tem cura
Estéo levando a loucura

O pais que a gente ama

Feito mal que ndo tem cura
Estéo levando a loucura
O Brasil que a gente ama

Zezé de Camargo & Luciano
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CARACTERISTICAS QUALITATIVAS DA CARNE DE BOVINOS
ZEBUINOS CONFINADOS

Resumo

MELO, P. P. S. Caracteristicas qualitativas da carne de bovinos zebuinos
confinados. Qualitative characteristics of beef and feedlot cattle zebu. 2014. 35p.
Monografia (conclusdo do curso de Agronomia) — Faculdade de Agronomia e
Medicina Veterinaria, Universidade de Brasilia, Brasilia, DF. Objetivou-se com
esse trabalho, realizar uma revisdo bibliografica sobre as caracteristicas de
qualidade da carne de zebuinos confinados. Pelo fato do Brasil possuir o maior
rebanho bovino comercial do mundo, e ser o maior exportador de produtos
carneos, aspectos qualitativos de producdo, abate e comercializacdo devem ser
de alta relevancia. Observou-se que as praticas de cria em sistemas de criacdo
extensivo, sdo predominantes no territério nacional, porém o mercado
consumidor e importador exige um produto de alta qualidade e, para isto, 0
confinamento entra em destaque. Entretanto foi visto que técnicas de manejo
pré-abate foram os principais fatores para reducdo de tal exigéncia, assim como
o mal planejamento para implantagdo de um sistema intensivo de criagdo
(confinamento) resulta em menor lucro para produtores, o que pode desestimular
a continuidade desta técnica. Os aspectos revisados para qualidade de carne
foram cor, potencial hidrogénidnico — pH, forca de cisalhamento — maciez,
rendimento de carcaca, area de olho de lombo — AOL e espessura de gordura
subcutdnea de carcacas de animais zebuinos terminados em sistema de

confinamento.

Palavras-chave: cor, forca de cisalhamento, maciez, pH
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QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF BEEF AND FEEDLOT
CATTLE ZEBU

Abstract

MELO, P. P. S. Qualitative characteristics of beef and feedlot cattle zebu. 2014.
35p. Monograph (conclusion of the course of Agronomy) — Faculty of
Agronomy and Veterinary Medicine, University of Brasilia, Distrito Federal,
Brazil. The aim of this work was to perform a literature review about the quality
characteristics of zebu cattle beef. Qualitative aspect of production, slaughter
and marketing must be of high relevance since Brazil has the largest commercial
cattle herd of the world, and is the largest exporter of meat products. It was
observed that breeding practices in extensive farming systems are prevalent in
Brazil, however consumer and importing market require a high quality product,
and for this, confinement detaches. However it was observed that the techniques
of pre-slaughter management were the main factors for reducing this
requirement, as well as poor planning of intensive breeding system deployment
(confinement) results in lower profits for producers, which may discourage the
prolongation of this technique. The aspects reviewed for beef quality were color,
hydrogen potential — pH, shear force — tenderness, carcass yield, loin eye area —
LEA and thickness of subcutaneous fat of carcasses of feedlot-finished zebu

cattle.

Key Words: color, pH, shear force, spinoff

INTRODUCAO
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De acordo com os dados mais recentes da CONAB (2014), citado pelo BRASIL,
MINISTERIO DE AGRICULTURA (2014), o rebanho brasileiro em 2013 foi de
212,160 milhdes de cabecas de bovinos, com indices de desempenho de crescimento
crescendo ano a ano, perdendo apenas para india que possui 0 maior rebanho do mundo.

Conforme dados da ABIEC (2014), 80% do rebanho brasileiro é composto por
animais de racas zebuinas (Bos indicus), que sdo animais de comprovada rusticidade e
adaptacdo ao ambiente predominante no Brasil. Dentre as ragas zebuinas, podemos
destacar o Nelore com 90% de participacdo nesta parcela. Ainda de acordo com o autor
supracitado, produziu-se em 2013, 10,2 milhGes de toneladas equivalente carcaca
(TEC), desse valor, 2,00 milhdes de TEC foram destinados ao mercado externo, 8,27
milhdes de TEC (80,9%) ao mercado interno e 4,05 milhdes de cabecas ( 9,3% do abate

total) foram produzidas em sistema de confinamento.

Segundo dados do IBGE (2014), no 1° trimestre de 2014, foram abatidos 8,367
milhGes de cabecas de bovinos que passaram por algum tipo de servi¢o de inspecao
sanitaria. Esse valor foi 5,9% menor que o recorde alcangcado no 4 trimestre de 2013
(8,888 milhdes de cabecas) e 2,9% superior ao registrado no 1° trimestre de 2013 (8,128
milhdes de cabecas). Nos comparativos anuais dos mesmos trimestres, o 1° trimestre de
2014 é o décimo trimestre consecutivo em que se tem observado aumento da quantidade
de bovinos abatidos, registrando também nova marca recorde entre 0s primeiros

trimestres.

Apesar de ainda utilizar-se, na grande maioria, o sistema de criacdo a pasto ou
producdo extensiva, a modernizacdo dos produtores estd aumentando de forma réapida e
precisa. O fornecimento de suplementacédo e de sal mineral, além do manejo adequado
das pastagens esta sendo cada vez mais adotado, assim como estdo sendo intensificados
0s programas de melhoramento genético, possibilitando aos produtores a criacdo de
animais de elite (MACEDO, 1995). Além da suplementacdo, o confinamento para
terminacdo, o semi-confinamento e a suplementacéo no periodo seco sdo estratégias que
vém sendo utilizadas para aumentar a eficiéncia e a produtividade, reduzir o ciclo de
producdo, melhorar a qualidade e o acabamento das carcacas e, consequentemente, fazer

uso sustentavel da terra e dos recursos naturais (ABIEC, 2014).
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A carne bovina ¢ um alimento de alto valor biologico e, em quantidades
adequadas, é imprescindivel na composi¢do de uma dieta balanceada de todas as idades.
E uma fonte preciosa de proteinas (aminoAcidos essenciais), vitaminas do complexo B,
Ferro e Zinco, dentre outros nutrientes que sdo essenciais para uma alimentagéo diaria
rica e saudavel (LUCHIARI FILHO, 2000).

O consumidor representa o elo referencial de todos 0s processos que se dardo ao
longo da cadeia de producdo. A ele sdo atribuidas as origens dos fluxos de capital e
informacdo, que movem a cadeia no intuito de garantir a qualidade aos produtos que o
servirdo (BRISOLA & CASTRO, 2006).

Segundo FELICIO (1998), um produto de qualidade deve atender perfeitamente,
de forma confidvel, acessivel, segura, €, no tempo certo, as necessidades do consumidor.
Com a facilidade em obter informacdo e a modernizacao dos meios de comunicacgéo, 0
valor nutritivo, sanidade, rastreabilidade e caracteristicas organolépticas sao atributos

que passaram a ser cobrados pelos consumidores.

A posicdo do Brasil no ranking mundial de exportagcdo, faz com que a
agropecudria tenha uma grande importancia econdmica no pais. No entanto, o0s
mercados consumidores mundiais visam a qualidade de tal alimento. Em especifico, no
caso da carne, os atributos qualitativos mais observados sdo a palatabilidade (maciez,
textura, sabor e suculéncia) e a aparéncia (cor, firmeza e marmorizacao), sendo estes
observados por meio de caracteristicas fisico-quimicas obtidas no musculo Longissimus
dorsi (PINHEIRO et al., 2009). Para FELICIO (1998), além da cor (pH e valor L de
luminosidade), espessura de gordura, forca de cisalhamento e marmorizagéo, o valor
nutritivo, condigBes higiénicas e sanitaria e a conveniéncia, sdo as caracteristicas de

qualidade mais cobradas pelos consumidores.

Analisando todos os aspectos citados acima, objetivou-se com 0 presente
trabalho realizar uma revisao bibliografica sobre as caracteristicas qualitativas da carne

de zebuinos confinados.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA

1. Raga Nelore

Considerando sua origem e distribuicdo geografica, os bovinos podem ser
divididos em dois grandes grupos na classificacdo zootécnica: Taurinos (Bos tauros
tauros) e Zebuinos (Bos tauros indicus) (SANTIAGO, 1987).

Antigamente chamada de Ongole, a raca Nelore que pertence ao grupo dos
zebuinos tem o inicio da sua historia datada ha aproximadamente mil anos antes da era
cristd, em que foram inseridos no continente indiano pelos arianos. Nelore é o nome de
um distrito da antiga Provincia de Madras, Estado de Andra, situada na costa oriental da
india, onde foram embarcados os primeiros animais para o Brasil na década de 60. Ao
chegarem, esses animais ganharam destaque devido as suas caracteristicas fenotipicas
(ACNB, 2014).

SANTIAGO (1987) relatou caracteristicas marcantes desses animais, como a
pele pigmentada e solta, pelos curtos, presenca de giba ou cupim. LIMA (1989)
demonstrou outras importantes caracteristicas funcionais dos zebuinos como a sua
rusticidade, fertilidade ou prolificidade, fémeas com tetas pequenas que facilitam a
mamada do bezerro, maior eficiéncia produtiva devido ao seu porte alto com o prepucio
reduzido e protecao contra raios ultravioletas, devido as suas cores de pele e pelos. Para
OLIVEIRA (2002), todas essas caracteristicas somadas a sua grande adaptacdo ao clima
tropical foram os fatores determinantes para a multiplicacdo geométrica. De acordo com
ABIEC (2014), o Brasil chegou a ter um rebanho de aproximadamente 212 milhdes de
cabecas, sendo 80% deste rebanho composto por zebuinos e 90% destes zebuinos sendo

da raca Nelore.

Segundo BONIM (2012), desde a introducdo do Nelore ao Brasil e a formacao
das linhagens dentro da raca, foram feitos diversos trabalhos de selecdo e pesquisas,
porém, visando apenas as caracteristicas relacionadas ao crescimento e a reproducéo.
Entretanto, com o crescimento e exigéncia de mercado aumentando cada dia mais, esses
trabalhos vém sendo feitos com o objetivo de obter informacdes e tecnologias para
melhorar a qualidade de carne e de carcaga dos Nelores do rebanho nacional.

De acordo com MAGNABOSCO et al. (2005), um programa de melhoramento
genético baseado unicamente em caracteristicas ponderais, como 0 ganho em peso, nao

seria adequado. Como os Nelores apresentam baixa precocidade de terminagdo e menor
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conformacao, sdo necessarios programas de melhoramentos para selecdo de animais que
produzam mais carne ou carcaca de melhor qualidade e acabamento em um menor

espaco de tempo (exemplo, figura 1).

Figura 1. Bitelo da SS exemplar da raca nelore

Fonte: Alta Gentetics

2. Confinamento

De acordo com CORREA et al. (2000), a bovinocultura de corte brasileira é
caracterizada por utilizar sistemas de criagdo extensiva com baixo uso de insumos,
pratica essa que resulta de um crescimento historico tendo como base a incorporagéo de
novas areas devido a grande abundancia de terras, em detrimento da intensificacdo da
producdo. No entanto, os autores supracitados ressaltaram ainda que, com as mudangas
socioeconémicas ocorridas a partir da década de 90, como a escassez de investimento
publico para expansdo de fronteiras agricolas e a nova visao sobre cuidados com o0 meio
ambiente, houve uma reducdo no interesse pela pratica de incorporagdo de novas areas,
levando a pecuaria a aderir um novo perfil tecnolégico.
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Na regido Centro-Oeste Brasileira, mais precisamente nas estacdes chuvosas, 0s
bovinos criados a pasto conseguem apresentar bons resultados de engorda com ganhos
de peso de aproximadamente 500 g/dia, mas nas estacOes de seca, ocorre uma
diminuicdo da producdo de forragens e da qualidade das mesmas levando os animais a
manterem ou perderem 0 peso adquirido na época das chuvas. Com alternancia de
desempenhos, 0 abate dos animais pode chegar até 54 meses com peso médio de 525
kg. Como o clima tropical tem divisGes certas de chuva ou seca, para manter na seca o
ganho de peso igual ou superior aos obtidos nas aguas, indica-se fornecer aos animais
uma alimentacdo mais equilibrada do que aquela que o animal obtém em pastejo,
entrando em conceito o confinamento dos animais para atender a esse propdsito
(LOPES & COSTA, 1994).

O confinamento consiste numa pratica de engorda intensiva de animais, via
fornecimento de alimentacdo adequada nos meses de inverno (WEDEKIN &
AMARAL, 1991) e, de acordo com EUCLIDES (1997), o sistema de confinamento é
uma modalidade comumente aplicada a terminacdo de animais, ou seja, 0 acabamento

de carcaca necessario para o abate.

Segundo PEIXOTO (1989), a qualidade da carcaca produzida no confinamento
é dependente de um bom desempenho obtido na fase de cria e recria. Bons produtos de
confinamento sdo obtidos a partir de animais sadios, fortes, com ossatura robusta, bom
desenvolvimento muscular (quantidade de carne) e gordura suficiente para dar sabor a
carne e proporcionar boa cobertura da carcaca. De acordo com SOARES (2012), o
controle detalhado de producéo, dieta de alto grdo e cruzamento industrial s&o
tecnologias que estdo sendo adotadas pelos produtores e técnicos para melhorar os

resultados do confinamento garantindo uma melhor qualidade.

Conforme CARDOSO (2000), o confinamento dos animais para acabamento e
suplementacdo em épocas de escassez de alimento (figura 2), € uma pratica de grande
utilidade e importancia para o Brasil central. PEIXOTO (1989) ressaltou que as
vantagens sdo inumeras, como o alivio da pressdo de pastejo, abates programados,
liberacdo de areas de pastagens para utilizacdo de outras categorias, redugdo na idade de
abate, permite elevada producédo de adubo orgénico (esterco), rapido retorno de parte do
capital investido, possibilidade de producéo de carne de melhor qualidade, rendimento
de carcaca mais elevado no abate e obtencdo de precos melhores pela venda na

entressafra.
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Entretanto, PACHECO et al. (2014), chamaram a atencdo quanto a questdo do
planejamento para implantagdo deste tipo de sistema, pois indicadores financeiros
poderdo evidenciar inviabilidade econémica da terminacdo em confinamento, com
menor retorno e maior risco conforme incremento no nivel de concentrado na dieta, pois
dependendo do preco dos insumos utilizados em sua formulacdo, a pratica torna-se

inviavel.

Figura 2. Animais recebendo dieta em confinamento

Fonte: Beef Point

3. Avaliacdo qualitativa da carne

De acordo com FELICIO (2000), existem quatro importantes consideracdes a se
fazer sobre qualidade de carne:

- CondicGes higiénicas e sanitarias, o produto deve ser processado e conservado
seguindo restritamente as normas exigidas e estar livre de qualquer contaminante

quimico externo;

- Valor nutritivo € a segunda consideracdo quando se fala em qualidade, onde o
produto deve conter os nutrientes essenciais a satde humana com prego justo;

17



- Qualidade organoléptica segue como terceiro grupo de consideracdes sobre
qualidade, além de possuir todos o0s nutrientes, o produto (carne) deve ter caracteristicas
que fagam com que o consumidor volte a consumi-lo com frequéncia, um aspecto visual
atrativo, sabor, consisténcia e suculéncia sdo fatores organolépticos que chamam a

atencdo do consumidor e torna-o fiel aquele produto;

- Conveniéncia é a quarta e ultima consideracdo acerca de qualidade de carne,
com a mudanga no estilo de vida das pessoas, o trabalho corrido, habitos de consumo,
tempo, habilidades culinérias e trabalho de preparacdo a conveniéncia vem sendo um

dos fatores pensados na hora da compra.

FELICIO (2010) dividiu em duas classes os elementos de avaliagio de qualidade
de carne, a classe de caracteristicas organolépticas que sdo os atributos ligados aos
sentidos humano como frescor, firmeza e palatabilidade e que dificilmente podem ser
medidos por instrumentos e a classe de caracteristicas fisicas que sdo aquelas
propriedades mensuraveis, como cor e capacidade de retencdo de agua da carne fresca e
maciez da carne cozida. Estas podem ser avaliadas subjetivamente ou medidas com

aparelhos especificos.

Com o objetivo de atender as exigéncias dos principais importadores da carne
brasileira e dos consumidores locais, as instituicoes de ensino e pesquisa vém
desenvolvendo trabalhos para gerar tecnologia e passa-la aos demais setores da pecuaria
visando uma melhoria na qualidade da carne e satisfacdo dos paises que importam esse
produto (IGARASI et al., 2008).

As variacdes nas propriedades da carne, como a capacidade de retencdo de agua,
cor, firmeza da carne fresca, maciez, sabor e suculéncia da carne preparada para
consumo, e capacidade de emulsificacdo das matérias primas, rendimentos de processo
e cor dos produtos processados sdo resultados marcantes do processo de conversdao do
musculo em carne, com diferentes graus de degradacdo enzimatica e desnaturacdo de
proteinas (JUDGE et.al., 1989; citado por FELICIO, 2000).

Dentre os fatores citados por FELICIO (2010), nesta revisio daremos destaque
as caracteristicas fisicas como a maciez ou forca de cisalhamento, cor, area de olho de

lombo, espessura de gordura subcutanea e pH.
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3.1. Avaliagao da cor

De acordo com GOMIDE et al. (2013), cor é o resultado da absorcéo e reflexdo da luz
polarizada sobre os pigmentos de uma superficie ou alimento sendo que na carne 0s
principais pigmentos associados com a cor sdo a mioglobina (Mb) e a hemoglobina

(Hb), o pigmento do sangue é o segundo em importancia.

A variacdo na coloracdo dos musculos das carcacas é causada pela mioglobina
presente no sarcoplasma (citoplasma) das fibras musculares. A hemoglobina das células
vermelhas traz o oxigénio para os capilares na superficie muscular, e a partir desse
ponto o transporte do oxigénio para o interior da fibra é realizado pela mioglobina, ou
seja, a mioglobina (vermelho purpura) retém o oxigénio nos tecidos e transforma-se em
oximioglobina que tem tonalidade vermelho brilhante, quando sofre oxidacdo vira
metamioglobina com tonalidade vermelho marrom (LUCHIARI FILHO, 2000).

Segundo FELICIO (1999) animais terminados em sistema de confinamento, por
se exercitarem menos e serem abatidos mais precocemente que 0s animais terminados a
pasto, apresentam menor saturacdo de cor vermelha. GOMIDE et al. (2013) citaram que
a quantidade de atividade muscular que o animal exerce também influencia na
coloragcdo, uma vez que quanto maior sua atividade, maior sera 0 armazenamento de
oxigénio para obtencdo da energia requerida pela contracdo muscular pela via aerdbica
que € a mais eficiente fazendo com que o masculo sintetize mais mioglobina tornando a

cor da carne mais intensa.

De acordo com FERNANDES et al. (2008) a luminosidade e a coloragdo da

carne sdo relacionadas diretamente com o valor de pH ap6s o resfriamento.

PEREIRA (2002) citou que quanto maior a idade dos animais, menos eficiente é
a mioglobina, que para compensar, € produzida em niveis elevados intensificando a

coloragé@o vermelha (carne mais escura).

A cor preferida pelos consumidores é a cor vermelho-brilhante (ideal para carnes
frescas) que aparece na carne quando essa € exposta a altas pressdes parciais de
oxigénio causando a oxigenacdo da mioglobina. Quando ha oxidagdo da molécula ativa
de mioglobina para sua forma oxidada MMb, a carne fica com coloragéo vermelho
marrom, que n&o é atraente para os consumidores (GOMIDE et al., 2013; LUCHIARI
FILHO, 2000; BRIDI & CONSTANTINO, 2009).
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A cor da carne pode ser medida pelo método objetivo, utilizando-se colorimetro
(figura 3), o qual determina as coordenadas L* (luminosidade), a* (intensidade de
vermelho) e b* (intensidade de amarelo) (MILTENBURG et al., 1992).

Figura 3. Colorimetro utilizado para avaliacdo da cor da carne.

Fonte: Autor

3.3.2. Forca de cisalhamento — Maciez

Dentre as caracteristicas de qualidade da carne bovina, a maciez assume posi¢éo
de destaque, sendo considerada uma das caracteristicas organolépticas de maior
influéncia na aceitacdo geral da carne por parte dos consumidores junto com a cor. No
Brasil, a maciez da carne bovina comeca a ser uma caracteristica que tem importancia
cada vez maior, principalmente como resultado da abertura de mercado (ALVES et al.,
2005). De acordo com GOMIDE et al. (2013), a forca de cisalhamento ou maciez € um
atributo da textura e quanto mais grosseira for a textura, menor sera a maciez. Ainda
segundo os autores, musculos que apresentam textura grosseira sdo aqueles que tém um

feixe de fibras grande, envoltos por quantidades extensivas de tecido conectivo.

Segundo LUCHIARI FILHO (2000), as proteinas ativadas pelo calcio tem um
fator preponderante no processo de amaciamento, sendo denominadas calpainas. O
sistema proteolitico dessas proteases dependentes do calcio é constituido por 2 formas
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de calpainas: p-calpaina e m-calpaina e de seu inibidor a calpastatina, sendo que ambas
dependem de ions de célcio para sua ativagdo. A p-calpaina requer pequenas
concentragfes de ions de célcio para sua ativagdo ja a m-calpaina requer grandes
concentracdes. Sobre condicdes apropriadas post mortem a m-capainda é prontamente

ativada, sendo a principal responsavel pelo amaciamento das carnes.

Animais zebuinos apresentam concentracbes superiores de calpastatina no
musculo do que animais taurinos o que evidencia a menor maciez na carne desses
animais (WHEELER et al., 1990). Além disso, PARMIGIANI & TORRES (2009)
ressaltaram que a carne produzida no Brasil é identificada como dura, pois 0s Zebuinos

sdo terminados geralmente a pasto e atingem o peso de abate a maiores idades.

A suculéncia da carne cozida que é a liberacdo de agua pela carne nos primeiro
movimentos de mastigacdo dando a sensacdo de umidade, e a sensacdo de umidade
mantida ap0s a mastigacdo que € relacionada com o teor de gordura, principalmente de

marmoreio sdo propriedades que contribuem para a maciez (GOMIDE et al., 2013).

Um equipamento amplamente utilizado na determinagdo da forca de
cisalhamento de amostras de carne é o texturdmetro modelo TAXT2, da marca Stable
Micro System. Atualmente, esse aparelho é fornecido com a lamina de cisalhamento
padrdo Warner-Bratzler, de 1,016 mm de espessura (PINTO et al., 2010). Outro método
utilizado para medir a maciez da carne é o painel sensorial, onde um grupo de pessoas
treinadas classifica a carne em relacdo a maciez ap6s provar as amostras (ALVES et al.,
2005).

3.3.3. Potencial Hidrogeni6nico — pH

No estudo das alteracbes post mortem, o glicogénio tem fundamental
importancia j& que sua concentracdo a nivel muscular momentos antes do abate definira,
de maneira significativa, a formacdo do &cido lactico e a consequente queda de pH
(ROCA, 2010).

Animais mais agitados no pré-abate condicionam a carne mais escura, em razao
da menor reducdo do pH muscular post mortem causado pela exaustdo das reservas de

glicogénio muscular (KUSS et al., 2005).
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Quando as quantidades de glicogénio apés o abate sdo satisfatdrias, a producao
de acido latico e a reducdo do pH ocorrem normalmente sem influéncia sobre a
qualidade da carne (MACIEL, 2011). Segundo YAMAMOTO (2006), a queda de pH é
importante para conservacdo e qualidade da carne, uma vez que as bactérias causadoras
da decomposicdo e putrefacdo, ndo encontrardo condi¢cGes adequadas para sua

multiplicacéo.

De acordo com ROCA (2010), a velocidade de queda do pH, bem como o pH
final da carne apds 24-48 horas, € muito variavel. A queda do pH é mais rapida nos
suinos, intermediaria nos ovinos e mais lenta nos bovinos. Para bovinos, normalmente a
glicolise se desenvolve lentamente; o pH inicial (O horas) em torno de 7,0 cai para 6,4-
6,8 apo6s 5 horas e para 5,5 - 5,9 apds 24 horas. Em suinos, a velocidade de queda é
maior, atingindo valores de 5,6 - 5,7 ap6s 6 - 8 horas post mortem e 5,3 - 5,7 ap6s 24

horas (figura 4).

Segundo FELICIO (1997), quando os bovinos sdo acometidos de estresse pré-
abate, a reserva de glicogénio dos musculos desses animais pode ser parcial ou
totalmente exaurida. Como consequéncia, o estabelecimento do rigor mortis se da na
primeira hora, mesmo antes da carcaca ser levada a camara fria, porque a reserva
energética ndo é suficiente para sustentar o metabolismo anaerdbio e produzir &cido
latico capaz de baixar o pH a 5,5 na 242 hora post mortem. Quando essa anomalia ocorre
da-se o nome de “Dark-cutting beef” (carne bovina de corte escuro) ou DFD (“dark ,

firm and dried”, ou escura, firme e seca).

De acordo com LUCHIARI FILHO (2000), animais inteiros apresentam
ligeiramente a carne mais clara que a de animais castrados, mas se 0 manejo for
inadequado, principalmente durante a apartacdo, carregamento, transporte e abate,
favorece o aparecimento de carcacas mais escuras, em razdo desses animais inteiros
serem mais facilmente estressados. A adicdo de melago na agua de beber antes do
carregamento e no curral pré-abate, fornece energia suficiente para a adequada reducéo
do pH muscular pds morte e assim reduzir a ocorréncia de DFD, que ocorrera sempre

que o pH se situar acima de 6,0.
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Figura 4. pHmetro digital portatil utilizado para leitura do pH.

Fonte: Autor

4. Rendimentos de carcaga

Através dos cruzamentos entre ragas, 0S pecuaristas podem manipular
importantes caracteristicas nos animais, como o grau de acabamento, em fungéo do peso
de abate, a porcentagem de cortes nobres e o padrdo de deposicdo de gordura
(PEROTTO et al., 2000).
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A estimativa do rendimento de carcaga, por ocasido do abate, é de suma
importancia para complementar a avaliagdo do desempenho do animal durante o seu
desenvolvimento (JORGE et al., 1997).

Segundo LUCHIARI FILHO (2000), um bovino adulto com aproximadamente
500 kg, tem metade de seu peso representado por couro, visceras, 0SS0S e outros
subprodutos que dependem do tipo, raca, alimentacdo e grau de terminagdo a qual o
animal foi submetido. Ainda segundo o autor supracitado, a outra metade, a carcaca
(porcéo comestivel), é composta de musculos, 0ssos e gordura. Uma carcaca bovina de
qualidade e bom rendimento, deve apresentar uma relacdo adequada entre as partes que
a compde, ou seja, possuir o maximo de musculos, 0 minimo de 0ssos e uma quantidade
adequada de gordura para assegurar ao produto condi¢bes minimas de manuseio e

palatabilidade.

GOMIDE et al., (2013), afirmaram que desde que mantido um padrdo adequado
de alimentacdo em todas as fases do crescimento do animal, 0s 0ssos sdo considerados
tecidos de maturacdo precoce; os musculos, de maturacdo intermediéria; e a gordura, de
maturacdo tardia, logo, quanto mais velho for o animal, maior serd a proporcdo de
gordura, o que determina uma diminui¢cdo tanto de musculo quanto de 0sso

influenciando o rendimento da carcaca.

Assim como a idade, o sexo, a hereditariedade, a nutrigdo, acesso a alimentos
e/ou agua antes do abate, condicbes e distancia de transporte dos animais,
procedimentos durante o abate e uso do peso de carcaca quente ou resfriada, também
afetam o rendimento de carcaca (LUCHIARI FILHO, 2000; GOMIDE et al., 2013).

SAINZ & ARAUJO (2001), citaram que o rendimento implica num retorno
financeiro direto ao frigorifico, ja que esta relacionado com a quantidade de carne

comercializavel.

PACHECO et al. (2006), em experimento relacionando componentes de corpo
vazio e rendimentos de carcaca de novilhos nelore relataram que os componentes do
corpo vazio, bem como os conjuntos dos componentes ndo apresentaram relagdo com os
rendimentos de carcacga quente e fria quando ajustados para peso de abate. FREITAS et
al. (2008), avaliaram os rendimentos em carcaca e cortes primarios de bovinos da raca
Nelore, submetidos a diferentes tratamentos (C13 = castrados aos 13 meses de idade;
C18 = novilhos castrados aos 18 meses de idade antes do confinamento e INT =
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novilhos inteiros, e concluiram que a utilizacdo de bovinos inteiros promoveram maior
peso de abate e, consequentemente, maiores pesos de carcaca quente e fria, além de
resultar em carcacas com maior &rea de olho-de-lombo e que a castracdo de bovinos
conferiu as carcacas maior espessura de gordura e, consequentemente, melhor

acabamento.

4.1. Area de olho de lombo (AOL)

A area de olho de lombo (AOL) medida entre a 122 e 132 costelas, no musculo
longissimus dorsi (contra filé), é utilizada como indicador da composicéo da carcaga e
esta relacionada a musculosidade, mas sua importancia também se aplica na indicacdo
do rendimento de cortes de alto valor comercial (LUCHIARI FILHO, 2000).

Segundo PRADO et al. (2004), nos ultimos anos as industrias de carne tem dado
grande prioridade no desenvolvimento de um instrumento de determinacdo da
composicdo de carcagas por meio de avaliagdes nos animais vivos. De acordo com
POLIZEL NETO (2009), métodos utilizando medidas realizadas diretamente na carcaca
apresentam boa correlacdo com a composicao da carcaca, entretanto, exigem o abate do

animal, demandam muito tempo e séo de alto custo.

Com a evolugdo e modernizacdo dos equipamentos de ultrassom, as medidas
feitas no animal vivo pela técnica da ultrassonografia apresentam altas correlagdes com
medidas na carcaca e também a técnica se mostrou bastante acurada nos ultimos anos
(SAKAMOTO, 2012).

De acordo com LUCHIARI FILHO (2000), a area de olho de lombo, medida na
altura da 12% costela, deve ser no minimo de 29 cm?2 para cada 100 kg de peso de
carcaca. Ainda de acordo com o autor, existe uma correlacdo positiva entre a AOL e a

porcdo comestivel da carcaca (figura 5).
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Figura 5. Corte entre 122 e 13? costela — medida da EGS e AOL.
Fonte: Luchiari Filho (2000)
4.2. Espessura da gordura subcutanea

Nos bovinos existem varios depoésitos de tecido adiposo, do ponto de vista
pratico da producdo de carnes, interessa o deposito subcutaneo, o inter e intramuscular,
o interno e o visceral (DI MARCO, 2007).

De acordo com PACHECO (2006), em bovinos de corte, as caracteristicas mais
importantes durante a comercializagcdo dos animais sdo o0 peso de carcagca e 0 grau de
acabamento (os frigorificos exigem carcagas com peso minimo de 230 kg), 0 que esta
relacionado com o processo de abate, 0 tamanho dos cortes, entre outros fatores, além
de espessura de gordura entre 3 e 6 mm, apresentando relacdo com a qualidade da

carcaga apos o resfriamento (figura 6).

A influéncia da alimentacdo na maciez da carne esta associada principalmente
com o grau de acabamento (espessura de gordura subcutanea) e com o teor de gordura

intramuscular, ou marmoreio, da carcaca (ALVES et al., 2005).

LUCHIARI FILHO (2000) relatou que gordura em pouca quantidade ocasiona
problemas no manuseio da carcaca e encurtamento celular durante a estocagem, devido
ao frio e em relacdo ao paladar da carne, ja 0 excesso além de indesejavel, diminui o
rendimento da porcdo comestivel e necessita ser aparado para comercializacéo,
implicando em desperdicios. Ainda de acordo com o autor, a gordura renal e pélvica
expressa na forma de peso ou porcentagem da carcaca, tem sido utilizada como
indicador do rendimento dos cortes como um coeficiente de correlagdo negativo, ou

seja, a medida em que sua quantidade aumenta, o rendimento dos cortes diminuem.
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Figura 6. Espessura de gordura na carcaca.

Fonte: Scot Consultoria
5. Trabalhos cientificos

COUTINHO FILHO et al. (2006), avaliaram os desempenhos produtivo e
econdmico de bovinos de corte submetidos a dietas para terminagcdo em confinamento.
Dos 28 bovinos jovens da raca Santa Gertrudis avaliados, 14 eram machos nao-
castrados e 14 eram fémeas, distribuidos em um delineamento experimental
inteiramente casualizado, em baias individuais em que receberam alimentacdo de
acordo com as exigéncias para ganho de peso em terminacdo. As variaveis estudadas
foram afetadas pelo sexo sendo o: ganho de peso médio diario de 1,80 e 1,22
kg/animal/dia; a conversao alimentar, de 5,61 para machos e 7,18 kg MS/kg de ganho
de peso para fémeas; rendimento de carcaga, de 55,61 para machos e 52,75% para
fémeas; ingestdo de MS, de 10,08 para machos e 8,87 kg MS/dia. A avaliacdo das
carcagas indicou melhor rendimento para os machos e menor custo com alimentagdo
para produzir uma arroba de carcaca, as fémeas foram superiores quanto & porcentagem
de traseiro especial e de seus principais cortes comerciais apesar dos machos
apresentarem maior rendimento e o seu custo com alimentacdo para produzir uma

arroba de carcaca ter sido menor.

ABULARACH et al. (1998) analisaram as caracteristicas de qualidade da carne
(contra-filé) de touros jovens da raca Nelore e os possiveis efeitos da idade. Os animais
tinham entre 23 e 26 meses de idade e, nessas caracteristicas, foram abatidos 113
animais que haviam sido confinados por um periodo de 109 dias com racdo a base de
20% de concentrado e 80% de volumoso. O pH variou entre 5,44 e 5,83 e apenas duas
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amostras tinham pH 5,70. O valor L* (luminosidade) médio foi de 34,85. As médias de
umidade e gordura foram de 75,65% e 1,71%, respectivamente. A média de forca de
cisalhamento foi de 6,70 kg e ndo foi influenciada pela idade do animal entre 690 e 734
dias, mas apresentou uma tendéncia de aumento da forca de cisalhamento nos animais
que tinham entre 735 e 780 dias. N&o se detectou influéncia da idade do animal nas
demais caracteristicas de qualidade analisadas e concluiram que o contrafilé de animais
como esses pode ter problemas de aceitacdo na faixa mais exigente de mercado, e que
carcacas tipificadas como tipo B no sistema BRASIL de tipificacdo, presumivelmente o
melhor tipo, ndo apresentam necessariamente as melhores caracteristicas de qualidade

da carne.

SILVA et al. (2014), avaliaram as caracteristicas quimico-fisicas da carne de
tourinhos mesticos com predominancia genotipica europeia ou zebuina alimentados em
confinamento com dietas com alta propor¢éo de concentrado e niveis de grdo de milheto
em substituicdo ao de milho.As varidveis pH inicial e final, a temperatura final, a perda
de liquidos ao descongelamento e cocgdo, a cor, a textura, 0 marmoreio, a forga ao
cisalhamento das fibras musculares (kgf/cm3) e os teores de umidade, proteina bruta e
extrato etéreo da carne ndo foram alterados pela substituicdo do grdo de milho pelo de
milheto. As caracteristicas da carne ndo foram influenciadas pelas predominancias
genéticas, exceto 0 marmoreio, superior nos animais europeus. A substituicdo do gréo
de milho pelo de milheto na dieta de tourinhos ndo altera a qualidade da carne
evidenciando que tourinhos mesticos com predominancia genética zebuina, alimentados
em confinamento com dietas com elevada propor¢do de concentrado, apresentam carne
com similares caracteristicas fisico-quimicas que novilhos inteiros com predominancia

genética europeia, exceto para o0 grau de marmoreio que é menor.

MOLETA et al. (2014), avaliaram caracteristicas quantitativas e qualitativas da
carcaca e da carne de bovinos ndo-castrados ou castrados terminados em confinamento
durante um periodo de 116 dias e alimentados com dieta composta por silagem de milho
e trés niveis de concentrado, composto por farelo de soja, milho grdo triturado, sal
mineral e calcério calcitico. Os avaliadores observaram que a interacdo classe sexual vs
nivel de oferta de concentrado ndo foi significativa para nenhuma das variaveis estudas,
como também n&o se verificou efeito dos niveis de concentrado na dieta sobre as
mesmas caracteristicas. Os animais n&o-castrados apresentaram peso de abate,

rendimento de carcacga e peso de carcaga quente superiores aos castrados, embora os
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castrados apresentassem melhor acabamento. Os animais ndo-castrados também
apresentaram melhor conformacdo e maior area de olho de lombo do que os animais
castrados resultando em maior percentagem de musculo, porém apresentaram menor
grau de marmorizacgéo e sua carne ficou mais escura. No entanto ndo ouve diferenca na
maciez e na suculéncia, embora os animais castrados terem apresentado carne mais
palatavel.Apesar dos animais castrados terem apresentado melhores resultados de
espessura de gordura e, consequentemente melhor grau de acabamento, a terminacéo de

bovinos ndo-castrados resulta em maior beneficio para o sistema de producéo.

PACHECO et al. (2014), avaliram a economicidade da terminacdo em
confinamento de novilhos mesticos zebuinos, recebendo dietas com 40, 60 ou 80% de
concentrado (base na matéria seca), através de indicadores financeiros.Constaram que o
custo com alimentacdo volumoso reduziu e, com a alimentacdo concentrado, outros e
oportunidade do capital investido aumentaram com o incremento no nivel de
concentrado da dieta. Os indicadores financeiros evidenciaram inviabilidade econémica
da terminagcdo em confinamento, com menor retorno e maior risco conforme
incrementou o nivel de concentrado na dieta. Houve concordancia entre os valores dos

indicadores utilizados, demonstrando sua relevancia na tomada de decisao.

Considerac0es Finais

Apds esta revisdo, conclui-se que o Brasil além de ter maior rebanho bovino do
mundo €é o maior exportador. Por estes fatores, devem-se realizar pesquisas e aprimorar
as tecnologias para que a qualidade dos produtos oriundos destes animais, aumente,

elevando o preco dopproduto final, tornando um sistema de producéo rentavel e justo.

E de suma importancia a estratégia de se usar o sistema de confinamento em
periodos de escassez para garantir ao animal um melhor desempenho nesses periodos e
sempre ter oferta de um produto de exceléncia, com maior rendimento de carcaga e
melhor acabamento, porém é necessario ter muita cautela na escolha dos produtos do
concentrado pois, dependendo do prego de alguns desses elementos na época, torna-se

inviavel e pode gerar prejuizos

Os produtores devem garantir uma boa fase de terminagdo e produzir animais

que atendam as exigéncias dos frigorificos, assim como os frigorificos devem as boas
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técnicas de abate feitas pelos frigorificos devem sempre ser levadas em consideracao, ja
que o estresse pré-abate € um dos principais fatores para ocorréncia de carnes que nao

atendem as exigéncias do consumidor.
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