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Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar caracteristicas da carcaca, qualidade e atributos sensoriais da carne de
novilhos Angus terminados em diferentes sistemas. Foram avaliadas trés dietas de terminagdo: confinamento
convencional (CC) baseado em silagem de milho e um concentrado comercial; confinamento alto grédo (AG)
composto de 85% milho grdo + 15% de concentrado proteico-vitaminico-mineral; a pasto (AP) com
suplementagdo energética de milho a 0,8% do peso vivo (PV), com pastagens de aveia, azevem, festuca e
trevo mais 0,8% do peso vivo de milho grdo durante 30 dias pré-abate. Foram utilizados 31 bovinos
Aberdeen Angus castrados, com média de 12+2 meses de idade e peso inicial de 3155 kg. A carne dos
animais confinados (CC e AG) apresentou maior maciez (p<0,0064) e intensidade de cor vermelha
(p<0,0001); os animais apresentaram maior area de olho de lombo (p<0,036); na analise sensorial, maior
suculéncia (p=0,0021), maciez (p<0,0001) e aceitabilidade geral (p=0,0054) foram relatadas. Animais do
tratamento AG apresentaram maior rendimento de carcaca (p<0,001) e espessura de gordura subcutanea
(p<0,001). A coloragdo amarela da gordura (Oh) foi maior nos tratamentos CC e AP (p<0,0426). Houve
variacdo entre os valores de pH no abate (0Oh), ap6s resfriamento (24h) e da carne (48h) entre os tratamentos,
entretanto dentro dos padr@es. Foi produzida uma carne com maior qualidade, principalmente em termos de
rendimento de carcacga, maciez e coloragdo da carne na terminagdo em confinamento. Na analise sensorial,
consumidores preferiram a carne de animais confinados, CC ou AG, frente a carne de animais terminados a
pasto com suplementacéo energética.

Palavras-chave: analise sensorial; confinamento; grédo inteiro; qualidade de carne; suplementacao.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the carcass, and the quality and sensory aspects of the meat from
Angus steers in three finishing systems. For this purpose, three finishing diets were evaluated: conventional
feedlot (CC) based on corn silage and a commercial concentrate; whole grain feedlot (AG) composed of 85%
corn grain + 15% protein-vitamin-mineral concentrate; grass-feed supplemented with 0.8% of the body
weight with corn grain (AP) for 30 days pre-slaughter, grazing oat, ryegrass, fescue and clover. Thus, 31
Aberdeen Angus steers were used, with mean age 12+2 months and initial weight of 315+5 kg. The beef
from feedlot animals had greater tenderness (p<0.0064) and red color parameter (p<0.0001); higher ribeye
area (p<0.036) and, in sensory analysis, higher juiciness (p=0.0021), tenderness (p<0.0001) and general
acceptability (p=0.0054). Animals from AG treatment showed higher carcass yield (p<0.001) and
subcutaneous fat thickness (p<0.001). The fat yellowness (Oh) was higher for CC and AP treatments
(p<0.0426). There was variation between the values of pH at slaughter (0h), after cooling (24h) and on meat
(48h) among treatments, however, within the expected standards. Feedlot finishing provided beef with higher
guality, mainly related to carcass yield, tenderness and meat color. In addition, consumers preferred the beef
from feedlot, either conventional or whole grain, compared to the grass-fed with supplementation for
tenderness, juiciness and acceptability.
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Introducéo

A producéo eficiente dentro do agronegécio
é fundamental para os resultados econdémicos e a
estabilidade do setor pecuério, enquanto a
qualidade deveria ser requisito minimo para que a
carne fosse comercializada, estes dois fatores
juntos séo os pilares para uma cadeia de producgéo
economicamente sustentavel. O Brasil lidera as
exportacdes de carne bovina no mundo com cerca
de 2,7 milhdes de toneladas de carcaga (USDA,
2021), entretanto hd um enorme potencial de
crescimento em nichos de mercado.

A melhoria da qualidade da carne é uma das
alternativas para se adequar a novos nichos de
mercado. Em termos préaticos, pecuaristas buscam
menores custos de producdo e maiores
rendimentos de carcaga, frigorificos buscam
maiores rendimentos de cortes e escala de abate e
varejistas prezam por um melhor aspecto visual; o
consumidor, porém, é quem realmente tem poder
de decisdo e vai influenciar as tendéncias do
mercado.

O confinamento é uma ferramenta para
aumentar a escala de producdo, abater animais
mais jovens, com melhor acabamento, porém com
maiores custos (Lanna e Almeida, 2005),
enquanto que a terminacdo a pasto tem menor
custo por arroba produzida (Avila et al., 2016) e
produz carne com melhor perfil de &cidos graxos
para a salde humana (Tansawat et al., 2013).
Dentro de cada modalidade h& ainda algumas
variagfes como o confinamento sem volumoso,
logo, sistemas de producédo e dietas diferentes, o
que gera uma necessidade de estudos cientificos
para comparar sistemas e dietas que tenham
melhor eficiéncia e ao mesmo tempo atendam a
demanda do consumidor.

Font-i-furnols e Guerrero (2014) dividiram
0 comportamento do consumidor em aspectos
sensoriais, psicoldgicos e de mercado, no qual o
preco historicamente tem maior influéncia na hora
da compra (Merlino et al., 2018). Com aumento
do poder aquisitivo, conhecimento acerca dos
produtos disponiveis e tendéncias de mercado
gourmet, alguns aspectos sensoriais tém ganhado
maior importancia dos consumidores na hora das
aquisicbes dos produtos, entre estes podemos
destacar caracteristicas como a coloracdo
(Carpenter et al., 2001), marmoreio (Ngapo et al.,
2017) e maciez (Caputo et al., 2017).

Objetos deste estudo, bovinos
superprecoces sao terminados e atingem o peso de
abate entre 14 e 15 meses de idade (EMBRAPA,

1997). Estes animais produzem carnes mais
macias, geralmente por apresentar menor
quantidade de colageno insollvel, incrementado
ao passar do tempo (Alves et al., 2005). A raca
Angus apresenta uma maior maciez perante
animais Bos taurus indicus, mesmo superprecoces
(Pereira et al., 2009), o que resulta em animais
terminados mais jovens em relagdo a outras ragas
(Soji e Muchenje, 2016). A forma como o0s
animais sdo produzidos, além de influenciar a
qualidade da carne, devido a novos nichos de
mercado, pode também interferir na compra do
consumidor, que pode pagar mais por animais
criados em pastagens (Risius e Hamm, 2017).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi
avaliar se diferentes sistemas de terminagdo de
bovinos de corte influenciam a qualidade de
carcaga e da carne de animais castrados Angus
superprecoces.

Material e Métodos

O experimento foi realizado na Fazenda
Buffalo, localizada no municipio de Otacilio
Costa — Santa Catarina, Brasil (27°32'06.0"S;
49°57'53.4"W). Possui clima Cfb segundo a
classificagdo Koppen-Geiger, temperatura média
anual de 16,3°C, variagdo anual de 8,8°C e
pluviosidade média anual de 1519 mm.

Foram avaliados 31 bovinos da raca
Aberdeen Angus, machos castrados, com idade
média de 12+2 meses e peso vivo (PV) inicial de
31545 kg. Apds a desmama, os animais foram
distribuidos aleatoriamente em trés sistemas de
terminacdo: terminagdo a pasto (AP; n = 10
animais) com suplementagdo energética nos
altimos 30 dias pré-abate; terminagdo em
confinamento convencional (CC; n = 10 animais)
e terminacdo em confinamento com alto gréo
(AG; n = 11 animais). O estudo teve uma duracéao
de 100 dias para os animais em confinamento e
méaximo de 170 dias para 0s animais
suplementados.

Todos 0s animais receberam 0 mesmo
protocolo sanitario. Os animais do grupo AP
foram submetidos ao pastejo de festuca (Festuca
L), trevo branco (Trifolium repens L), aveia
(Avena strigosa), azevéem (Lolium multiflorum) e
uma suplementacdo diaria de 0,8% do PV de
milho grdo, durante os Gltimos 30 dias pré-abate.
Para o sistema CC, os bovinos passaram por
adaptacdo gradativa até atingir a relacdo
volumoso:concentrado 60:40, que foi composta de
silagem de milho e concentrado comercial (Tabela

Medicina Veterindria (UFRPE), Recife, v.15, n.1 (jan-mar), p.46-57, 2021



Lima et al. (2021) Diferentes sistemas de terminagdo e seus efeitos na carcaga e carne de novilhos ... “

1). No sistema AG, os animais foram adaptados
com uma racdo composta de feno de azevém
(50%), e concentrado (50%) composto de 85% de
milho + 15% ndcleo peletizado proteico-
vitaminico-mineral (Tabela 1) fornecido a 1,4%
de PV até atingir 100% da dieta alto grdo. Ambos
tratamentos tiveram periodo de adaptacdo gradual
de 16 dias e diminuiram a porcentagem de
volumoso a cada quatro dias, devido ao risco do
manejo nutricional diferenciado.

Tabela 1. Composicao dos concentrados utilizados nos
sistemas de confinamento.

Concentrado comercial

Nutriente Nivel de garantia
Proteina Bruta (min.) 19%
Fibra Bruta (max.) 13%
Extrato Etéreo (min.) 2,5%
Matéria Mineral (max.) 9%

Monensina Sodica 40 mg/kg

Ncleo peletizado proteico-vitaminico-mineral

Nutriente Nivel de garantia
Proteina Bruta (min.) 38%
Fibra Bruta (max.) 20%
Extrato Etéreo (min.) 1,5%
Matéria Mineral (max.) 19%

Monensina Sodica (min.) 150 mg/kg

Composicdo dos concentrados retiradas dos respectivos
rotulos.

Medidas de desempenho foram realizadas
com intervalo de 28 dias, sem jejum, devido ao
risco de tal pratica em animais submetidos a dieta
de alto grdo. O PV foi aferido em balanga digital
calibrada e o ganho de peso dos animais de cada
tratamento foi calculado pela diferenga do PV na
pesagem e o PV inicial, expresso em kg/dia. A
cada 60 dias, medidas de ultrassonografia foram
realizadas para determinar a espessura de gordura
subcutanea (EGSu) no mdasculo Longissimus
thoracis entre a 122 e 13?2 costelas. Além disso,
medidas foram realizadas para determinar a
espessura de gordura de picanha (EGPu), medida
entre 0s masculos Gluteus medius e Biceps
femoris, com auxilio de uma probe linear de 5
Mhz. Também foram realizadas medidas de
ultrassonografia na regido do quarto posterior
esquerdo entre os mausculos Semitendinosus e
parte interna superior do Biceps femoris,
denominada de espessura de gordura no coxao
(CX1).

Os animais foram abatidos ap6s 18 horas de
jejum solido, somente com dieta hidrica, com
insensibilizagdo ~ mecéanica, em  frigorifico
comercial devidamente inspecionado por servico
federal. ApoGs a sangria, retirada da pele e patas,
Orgdo e visceras, as carcacas foram pesadas para
determinar o rendimento de carcaca quente (RC).
Além disso, o pH e temperatura foram aferidos no
musculo Longissusimus thoracis (entre a 122 e 132
costelas) com auxilio de um pHmetro portétil
(TESTO 205, Brasil). Depois de resfriadas por 24
horas entre -1 a 2° C, as carcagas foram pesadas
para determinar as perdas por resfriamento e
repetido o procedimento para as leituras de pH e
temperatura.

Também entre a 12% e 13? costelas foi
medida a coloragdo de gordura subcutanea com
auxilio de colorimetro marca Minolta Chroma
Meter CR 400 enquadrado no sistema CIELAB.
Foram realizadas trés medicdes para cada animal e
assim  registrados os valores de L*
(luminosidade), a* (intensidade do verde ao
vermelho) b* (intensidade do azul ao amarelo). O
mesmo procedimento foi realizado na gordura da
carcaga depois de 24 horas e no mausculo
Longissimus thoracis depois de seccionado da
carcaga. Todas as  analises  seguiram
recomendagbes da American Meat Science
Association (AMSA, 1995; 2015).

Apobs a separacdo das meias carcagas nos
guartos, o Longissimus thoracis (contra-filé) foi
seccionado entre a 112 e a 13? costela na meia
carcaga esquerda e foram retiradas trés amostras
(bifes) de 2,5cm de espessura para determinar a
area de olho de lombo (AOL/cm?), aferida
manualmente com o desenho do musculo em
papel manteiga e posteriormente analisada no
software ImageJ®. A largura e a profundidade do
musculo foram mensuradas com uma régua e a
espessura de gordura subcutanea (EGS) com
paquimetro digital. Além disso, foi atribuido um
escore de marmoreio conforme o padrdo do
United States Departament of Agriculture -
USDA (AMSA, 2001). Cada amostra foi
individualmente embalada a vacuo e armazenada
refrigerada (entre 0 a 5°C) para andlises da
qualidade de carne em laboratorio, dentre elas:
perda de exsudato, pH, temperatura, coloracéo da
carne, perdas por coccio e maciez.

No laboratério, as amostras refrigeradas
foram expostas ao ar atmosférico por 30 minutos,
e apds isso, realizadas as leituras de pH,
temperatura, coloracdo da carne em trés pontos
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conforme Carieque e Safiudo (2005). As amostras
de carne foram previamente pesadas e colocadas
para assar em grill elétrico, até alcancarem a
temperatura interna de 71°C, obtida por
termometro digital (INCOTERM, Brasil) e depois
de serem retiradas do grill, foram pesadas
novamente para assim determinar as perdas por
coccao através da diferenca (AMSA, 2015).

Em outra etapa, apds 24 horas de
resfriamento em temperaturas entre 5-7°C, foram
retiradas seis subamostras cilindricas de 1,27 cm
de didmetro, no sentido das fibras musculares,
para verificagho da maciez por forga de
cisalhamento em kg/cm? (shear force) através de
um texturdmetro (Texture Analyser TA-XT2I)
com probe Warner-Bratzler.

Foi realizado um painel sensorial ndo
treinado com 96 provadores divididos em 8
sessdes com as amostras armazenadas a Vacuo e
congeladas do musculo Longissimus thoracis dos
animais provenientes do experimento. O tempo de
congelamento foi de 4 meses para a carne dos
animais confinados e 2 meses para a pasto. Estas
foram descongeladas 24 horas antes da realizacdo
do painel (5-7°C), preparadas para 0 consumo sem
adicdo de temperos ou sal, assadas em grill até
atingirem a temperatura interna de 42°C, viradas e
mantidas até os 71°C, controlada por termémetros
digitais (INCOTERM, Brasil). Em todos o0s
procedimentos da analise sensorial foram seguidas
as recomendagBes da American Meat Science
Association (2015).

Apbés o0 cozimento, as amostras foram
cortadas em tamanho padrdo (cubos de 2 cm?3),
embaladas em papel aluminio, colocadas em
béqueres cobertos em banho-maria a 60°C e
servidas em no maximo 10 minutos, com todos 0s
requisitos de higiene e boas praticas da
manipulacdo de alimentos necessarios. As sessdes
foram feitas sempre a tarde, foram recrutados
servidores e estudantes da universidade para
participarem do painel, os quais tinham que ser
maiores de 18 anos, ndo fumantes e que, apds o
almoco, ndo houvessem tomado qualquer bebida a
ndo ser agua, além de ndo terem ingerido balas ou
semelhantes. Cada provador recebeu trés amostras
aleatorias, servidas uma por vez, acompanhadas
de biscoito &gua e sal para remocdo de sabor
residual e 4gua para lavagem do palato.

Os testes foram realizados em condicfes de
iluminagéo e temperatura controladas.
Primeiramente foi realizada uma pesquisa sobre
preferéncias dos avaliadores relacionada a

frequéncia do consumo de carne: sete, seis, cinco,
quatro, trés, dois e um dia na semana; a
preferéncia por carne: fresca, embalada a vacuo e
congelada; e quais os critérios utilizados no
momento da compra. A pesquisa auxiliou na
descricdo do perfil dos avaliadores e a identificar
a relacdo quanto ao consumo e preferéncia sobre
os resultados obtidos no painel.

Posteriormente, os consumidores avaliaram
cinco quesitos de cada amostra: aroma, sabor,
maciez, suculéncia e aceitabilidade geral
marcando com um “x” em uma escala de 0 a 50
milimetros sendo que, “0” representava desgostei
muito e “50” gostei muito, metodologia adaptada
conforme proposta no estudo de Lim (2011).

Os dados obtidos foram submetidos a
analise de variancia com um DIC (Delineamento
Inteiramente Casualisado). As médias foram
comparadas pelo teste de Tukey com 5% de
significancia, utilizando-se o software SAS. Para
o0 teste sensorial, foi realizada uma analise n&o-
paramétrica, pois ndo havia normalidade de
residuos, uma das pressuposi¢des da analise de
variancia. Foi entdo, utilizado o teste de Friedman
(5%) no mesmo software. Também foram
calculadas correlacbes de Pearson entre
mensuragfes de acabamento de gordura em
diversos pontos por ultrassonografia in vivo, na
carcaga e entre caracteristicas de qualidade de
carcaga e carne.

Resultados e Discussao

Ao final do periodo de adaptacdo o0s
animais de CC ja apresentaram peso superior, em
funcdo de que apds desmama (7+1 meses), todos
estes animais passaram por uma breve recria
confinada com as mesmas caracteristicas do CC
do experimento, o que pode ter facilitado a
adaptacdo e resultou em maior ganho de peso
inicial. Este manejo faz parte da rotina da
propriedade no momento da desmama, em que 0s
bezerros sdo separados de suas maes e
permanecem alguns dias no confinamento.
Animais terminados a pasto apresentaram ganho
de peso diario (GPD) inferior, quando comparado
a animais terminados em confinamento, resultado
também observado no estudo de Duckett et al.
(2013).

Dados de desempenho e caracteristicas de
carcaca encontram-se na Tabela 2. Como
esperado, animais confinados foram abatidos em
um menor tempo que 0s animais da pastagem
(100 dias), que mesmo com o tempo adicional (70
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dias), ndo alcancaram a EGS minima esperada de
3 mm na carcaga. O GPD foi semelhante entre 0s
animais confinados e bastante inferior para 0s
animais terminados a pasto. Apesar desta
semelhanca entre os confinados, animais de AG
tiveram melhor rendimento de carcaga (p<0,001)
do que CC que por fim, foram superiores ao grupo
AP. De forma semelhante, Duckett et al. (2013)
observaram maior rendimento de carcaca quando
compararam animais Angus castrados, terminados
com silagem e concentrado (62,3%) e terminados
em pastagem (54,3%). Além disso, foi observado
rendimento superior para a raga Nelore quando
terminada em confinamento (58,91%) do que em
pastagens (56,36%) (Macedo et al., 2001).

O melhor rendimento de carcaca em dietas
com menos volumoso, assim como em nosso
experimento, pode ser explicado pelo menor
tamanho do gastrointestinal devido a ndo
utilizacdo de fibra na dieta. Carvalho et al. (2016),
ao compararem confinamento convencional com
alto grdo, ndo encontraram diferencas no
rendimento de carcaga, assim como no presente
estudo. Estes autores também frisaram que 0s
animais que ndo receberam volumoso tiveram
melhor conversdo alimentar e que talvez um
tempo maior que os 80 dias de experimento
utilizados poderia alterar o rendimento de carcaga.

Tabela 2. Caracteristicas de carcaca e carne de novilhos Angus superprecoces terminados em confinamento
convencional (CC), alto grdo (AG) ou a pasto suplementados (AP).

Tratamentos

Parametros cC AG AP Valor de P
Peso de entrada kg 360,00 333,00 336,00 -
Peso de saida kg 486,00 461,36 397,00 -
Dias em alimentacdo 99 99 162 -
GPD kg 1,27 1,29 0,38 -
PCQ 252,42 246,45 199,60 -

RC % 51,88" 53,49° 50,3° p<0,001
AOL cm? 63,82 67,28" 58,4° p<0,036
EGS mm 5,30° 5,59" 1,98° p<0,001
Eﬁ%ireio de 1,90 233 1,33 p=0,1996
Maciez kg/cm? 4,75 4,8 6,31 p<0,0064

*Meédias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05) GPD= Ganho de peso diario; PCQ= Peso de carcaca
quente; RC= Rendimento de carcaca; AOL= Area de olho de lombo; EGS= Espessura de gordura subcutanea

A érea de olho de lombo (AOL) foi maior
para os animais de AG (p<0,03) e ndo diferiu
entre CC e AP, essa caracteristica de carcaca tem
correlagdo positiva com o rendimento de cortes
comestiveis e por isso é de extrema importancia
comercial (Busch et al., 1968). Desta forma, um
melhor aporte energético e consequente ganho de
peso, resulta em medidas de AOL maiores e
também rendimentos de carcaca (Costa et al.,
2005).

A EGS também tem alta correlagdo com os
niveis energéticos da dieta e é indicador de um
bom acabamento. Segundo Costa et al. (2002),
tem papel fundamental no periodo pds-abate ao
proteger a carcaga no resfriamento e evitar o
encurtamento pelo frio. Em nosso estudo a EGS
foi maior para AG (p<0,01), seguido de CC e AP.

N&o houve diferenca entre os tratamentos
para pH no abate (Oh), o que indica um manejo
pré-abate homogéneo e adequado para todos os

tratamentos, conforme a Tabela 3. A reducdo do
pH no tratamento AP foi mais acentuada e
significativa na carcaca resfriada apds 24 horas
(p<0,01), entretanto dentro dos padrdes de
amplitude encontrados na literatura, os quais nao
interferiram em outros atributos de qualidade da
carne (Avilés et al., 2015; Bures e Barton, 2018).

O pH no tempo de 48h, apesar de
apresentar diferencas entre 0s tratamentos,
encontra-se dentro dos padr@es estabelecidos pelo
RIISPOA no artigo 847, no qual dispde que o pH
até 6,4 ndo acarreta prejuizo a apreciacdo dos
atributos sensoriais (BRASIL, 1997). Fruet et al.
(2018) ndo encontraram diferencas de pH da carne
em animais confinados, a pasto suplementados e
terminados exclusivamente a pasto.

Ndo foram  analisadas  possiveis
correlagbes do pH com outros atributos da
carcaga. No entanto, Shackelford et al. (1994),
com valores de pH muito préximos aos
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encontrados em nosso trabalho, ndo observaram
correlacdo do pH na carne em 3 e 48 horas post-
mortem com a maciez em diferentes racas, dietas,
classes e manejo pos abate. O pH na carcaga e na
carne, entdo, parece estar muito mais relacionado
a qualidade do manejo pré e pds-abate do que com
caracteristicas genéticas e nutricionais.

Ndo houve diferenca em perdas por
exsudato e por coccdo entre os tratamentos, bem
como nos escores de marmoreio. Contudo, a carne
de animais confinados apresentou menor forga de

cisalhamento do que animais suplementados
(p<0,01). Resultado também observado em outros
trabalhos quando os animais foram submetidos a
terminagdo em confinamento ou conforme o
aumento dos niveis de suplementacdo (Macedo et
al., 2001; Kerth et al., 2007). Exceto quando a
qualidade das pastagens era alta e com grande
disponibilidade ou quando se abateram animais
com similares condic@es de acabamento (Duckett
etal., 2013; Avilés et al., 2015).

Tabela 3. Caracteristicas fisico quimicas da carcaca e da carne de novilhos Angus terminados em confinamento
convencional (CC), alto grdo (AG) ou a pasto suplementados (AP).

Tratamentos

Parametros cC AG AP Valor de P
pH abate (0Oh) 6,69 6,83 6,81 p=0,3952
pH 24h 5,03" 6,16" 57 p<0,0023
pH 48h 542" 5,3 5,46° p<0,0098
Perda por exsudato % 0,87 0,85 0,83 p=0,9859
Perda por coccdo % 10,24 12,34 12,45 p=0,3086

*Meédias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

E possivel que as diferencas de marmoreio
tenham sido pouco evidentes devido a
precocidade dos animais abatidos, pois a gordura
intramuscular possui deposi¢do mais tardia em
relacdo aos demais locais. Neste estudo, a forga de
cisalhamento da carne dos animais AP de 6,31
kg/cm?, que foram abatidos com 15 a 18 meses de
idade, foi menor do que as encontradas por
Rossato et al. (2010), de 7,86 kg/cm? em animais
terminados em pastagem, e Vaz et al. (2007) de
9,23 kg/cm? em pastagens e 7,27 kg/cm? em
confinamento, sendo todos os animais avaliados
Angus castrados de 24 a 36 meses, 0 que mostra a
influéncia e vantagem de abater animais mais
jovens.

As caracteristicas de cor referente a gordura
da carcaca no momento do abate e 24 horas apds e
do Longissimus thoracis 24h e 48h, encontram-se
na Tabela 4. A gordura da carcaca dos animais
AP, logo ap6s o abate, apresentou maior L* e
menor a* do que os animais confinados, enquanto
b* foi maior para AP e CC que ndo diferiram
entre si. Ap6s 24 horas do abate ndo houve
diferenca em L* e b* na gordura, porém a* foi
menor para AP perante 0s outros tratamentos, o
gue indica uma carne mais vermelha para 0s
animais confinados.

A luminosidade da gordura tem muita
variagdo entre 0s experimentos, entretanto a
predominancia da cor amarela, como encontramos
em nosso experimento foi observada também por

Realini et al. (2009), Kerth et al. (2007), Scaglia
et al. (2012) e Duckett et al. (2013). Todos os
autores relacionaram a coloracdo amarela da
gordura a presenga de carotenos provenientes das
pastagens, principalmente as mais jovens, o que
explica os resultados encontrados no presente
estudo, visto que a intensidade da cor amarela
(Oh) foi maior para AP e para CC, grupo que
recebeu silagem de milho como fonte de
volumoso.

Ndo foi encontrada na literatura, uma
explicacédo plausivel para que a b* da gordura dos
animais de AG, que foi significativamente
diferente ao abate, mudasse tanto seus valores.
Avilés et al. (2015) também registraram aumentos
nos valores de b* 24h ap6s o abate, porém
lineares e proporcionais em cada tratamento. A
explicagdo para isso segundo Dunne et al. (2009)
seria a perda de umidade da carcaga e a
concentracdo dos carotenoides, entretanto ndo
explica como este efeito pode ter amplitudes
diferentes.

A cor da carne é uma das principais
caracteristicas que o consumidor observa na hora
da compra e ela esta diretamente relacionada a
guantidade e ao estado da mioglobina, que pode
se converter de oximioglobina (vermelho cereja
desejado) para metamioglobina (cor marrom
indesejada) (Beltran e Bellés, 2019). Este efeito
depende de inumeras reacBes que envolvem
fatores enddgenos e exogenos, pré e pds-abate
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para que a carne continue com a coloracdo
desejada desde a criagdo do animal até a casa do
consumidor (Suman et al., 2014).

Em nosso estudo, animais confinados
apresentaram maiores L* do Longissimus thoracis
24 e 48h e maiores a* em 48h do que animais de

pastagens. Resultados semelhantes aos
encontrados por Duckett et al. (2013) e Scaglia et
al. (2012) em experimento com animais Angus.
Entretanto Realini et al. (2004) e Kerth et al.
(2007) néo encontraram diferenca na coloragéo da
carne.

Tabela 4. Coloracdo de gordura ao abate e 24h e do musculo Longissimus thoracis 24 e 48h ap6s o abate de Angus
superprecoces terminados em confinamento convencional, alto gréo ou a pasto suplementados

Pardmetros cC Trafcr;n entos AP Valor de P
Gordura abate
L* 66,19b 65,92b 76,40a p<0,001
a* 7,56a 6,67a 2,90b p<0,0022
b* 19,34a 16,3b 18,39a p<0,0426
Gordura 24h
L* 71,70 71,10 73,76 p=0,1559
a* 10,68a 11,04a 5,13b p<0,0001
b* 21,14 20,25 20,71 p=0,7417
Longissimus thoracis 24h
L* 36,98a 35,93b 32,93b p<0,0023
a* 14,27 14,40 14,73 p=0,6779
b* 10,78 10,33 10,04 p=0,5230
Longissimus thoracis 48h
L* 40,17a 39,8b 36,3c p<0,0032
a* 15,22a 15,47a 12,24b p<0,0001
b* 12,82a 12,49 9,3b p<0,0001

*Meédias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) L* - luminosidade; a* - intensidade

da cor vermelha; b* - intensidade da cor amarela.

Além disso, Fruet et al. (2018) concluiram
gue a L* da carne ndo diferiu entre animais a
pasto, suplementados ou confinados e ainda que a
manutencdo de a* e niveis de oximioglobina ao
longo de sete dias de armazenamento foram
maiores para pasto, pasto suplementado e
confinamento, respectivamente. Suman et al.
(2014) indicam que animais criados em pastagens
teoricamente teriam que produzir carne com
vermelho mais marcante, devido & acdo de
antioxidantes que recebem via pastagens, como o-
tocoferol e B-caroteno, provenientes das vitaminas
E e A, respectivamente.

Apesar disso, Priolo et al. (2001) revisaram
35 trabalhos com relacdo a animais confinados
comparados a animais a pasto ou recebendo
suplementagdo quanto a seus efeitos na coloracdo
da carne. Concluiram que a maioria dos animais
gue consumiram maior quantidade de gréos
apresentaram carne com mais L* e a*, e que a
resposta € multifatorial, entretanto concluem que
os fatores de maior impacto negativo na coloragéo
sdo o alto pH final e a baixa quantidade de
gordura da carne de animais a pasto. O pH alto
mantém a integridade estrutural e funcionalidade
das mitocéndrias ativas, que consumirdo o

oxigénio, 0 que ndo permite sua reagdo com a
mioglobina e o efeito do vermelho brilhante
(Cornforth e Egbert, 2006) e a presenca de
gordura entremeada na carne de confinados, por
sua cor, influencia na luminosidade.

Desta maneira, os menores valores de L* e
a* de animais a pasto, pode ser devido a baixa
concentracdo de gordura intramuscular, um maior
aporte de vitamina E e A pelos produtos
comerciais  (concentracbes que ndo foram
mensuradas). Outra possibilidade é a fonte de
agua dos animais a pasto, que foi proveniente de
acude e pode gerar até 50% de carne mais escura.
Este impacto da fonte de agua na coloracdo da
carne precisa ser estudado, pois pode ter
influéncia na ingestao de forragem, ganho de peso
e no armazenamento de glicogénio (Loudon et al.,
2018).

Os resultados do painel sensorial realizado
no Laboratério de Carcacas e Carnes da
Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC) encontram-se na Tabela 5. Houve
diferenca significativa (P<0,05) para trés dos
cinco parametros observados. Maciez, suculéncia
e aceitabilidade, os quais foram melhores
avaliados para os tratamentos CC e AG, que nao
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diferiram entre si, e menores notas foram
atribuidas para o tratamento AP. Referente ao
questionario preenchido pelos painelistas, destaca-
se 0 consumo médio de carne bovina de trés dias
por semana e O quesito cor, seguido de preco
como mais relevantes no momento da compra.

Estes dados nos mostraram que 0S
consumidores atribuiram melhores notas para
maciez, suculéncia e aceitabilidade para a carne
de animais confinados do que animais terminados
em pastagem com suplementacdo. Este resultado
ja era esperado pois 0os animais terminados em
pastagens apresentaram como visto anteriormente,
menor EGS e maciez, fatores que certamente
influenciaram na  maciez, suculéncia e
aceitabilidade geral da carne, corroborando
Medeiros et al. (2007).

Por outro lado, Resconi et al. (2010)
guando alimentaram animais Hereford com
concentrados em aumento linear de niveis,
obtiveram respostas proporcionalmente negativas
ao realizar o painel sensorial treinado (quanto
maior a suplementacdo, menor o sabor e a
suculéncia). Realini et al. (2009) também
observaram a mesma tendéncia ao realizar painel
sensorial ndo treinado na Espanha, Inglaterra e
Alemanha com a carne Uruguaia de animais que
se alimentaram somente de pasto, pasto
suplementado em dois niveis crescentes e somente
concentrado. Enquanto que Cruz et al. (2013) ndo
encontraram diferencas sensoriais entre animais
Angus terminados em pastagem ou confinamento.

Tabela 5. Avaliacdo sensorial dos consumidores de carne de bovinos Angus superprecoces alimentados com
Confinamento Convencional (CC), Alto Gréo (AG) ou Pasto Suplementado (AP)

Tratamentos
Parametros CC AG AP Valor de P
Média CcVv Média CcVv Média CcVv

Aroma 30,37 38,33 28,16 42,55 29,69 35,78 p=0,6658
Sabor 30,75 38,16 29,74 39,03 26,96 43,13 p=0,0666
Suculéncia 30,41° 40,50 31,11° 35,99 26.40° 44,08 p=0,0021
Maciez 31,60° 40,44 30,40° 43,93 22.90° 55,30 p<0,0001
Aceitabilidade 32,15 32,67 30,31 38,98 27.33° 38,16 p=0,0054

*Meédias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Friedman (p<0,05)

Muir et al. (1998) analisaram 15
experimentos que compararam a qualidade de
carne de animais confinados ou a pasto. Ressaltam
gue quando 0s animais possuem mesma taxa de
crescimento, sdo abatidos com mesmo peso, idade
e mesmo acabamento de gordura ndao houve
diferenga nos quesitos citados acima nas analises
sensoriais. Portanto, quando ha condicGes
nutricionais para o animal desenvolver seu
potencial, mesmo em pastagens, a qualidade da
carne pode ser de exceléncia. No nosso
experimento, as pastagens eram de qualidade,
porém houve periodos de pouca oferta, o que
proporcionou menor taxa de crescimento,
diminuiu o peso de abate e 0 acabamento em
relacdo aos outros grupos, consequentemente,
influenciou a qualidade sensorial.

Outro ponto importante foi a verificagdo
de semelhante qualidade de carne entre os animais
confinados com diferentes dietas (CC e AG) pelos
consumidores. H& um fato empirico, difundido
popularmente, em que a carne de animais de alto

grdo teria gosto desagradavel principalmente
depois de armazenada por longos periodos. Desta
forma seria rejeitada por alguns consumidores e
isso levaria inclusive rejeicdo por alguns
frigorificos. Entretanto, as amostras dos animais
confinados permaneceram congeladas cerca de 4
meses antes das andlises sensoriais, 0 que nos faz
concluir que nem mesmo uma carne estocada por
mais tempo e que poderia acentuar os efeitos
adversos teve efeito negativo na aceitagdo dos
consumidores.

Foram encontradas correlagcbes fortes e
positivas para EGSu com EGPu e EGS (Tabela 6),
0 que indica que guanto maior o acabamento na
regido do Longissimus thoracis entra a 122 e 13?
costelas, seja aferido ap6s o abate ou por
ultrassonografia, maior a EGPu. Resultado similar
ao encontrado por Silva et al. (2004) com animais
Brangus (peso inicial de 236 kg; 322 dias de
idade) e Nelore (peso inicial de 231 kg; 297 dias
de idade) confinados com proporcbes de
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concentrado que variavam de 20% a 80% da dieta,
sendo observada correlacédo de 0,76.

Tabela 6. Correlagdes de mensuracdes de gordura in
vivo com ultrassom e na carcaca.

Caracteristicas Coeficiente

EGSu x EGPu 0,79
EGSu x CX1 0,37
EGPu x CX1 0,47
EGS x EGSu 0,81
EGSu x AOL 0,21
EGPu x AOL 0,11
EGS-ux RC 0,59
EGP-ux RC 0,43
AOL x PCQ 0,31

AOL x RC 0,21

EGS: espessura de gordura subcutanea sob o lombo, no
musculo Longissimus thoracis entre 122 e 132 costelas; EGSu:
espessura de gordura subcutdnea medida com ultrassom;
EGPu: espessura de gordura na picanha medida com
ultrassom entre os musculos Gluteus medius e Biceps
femoris; CX1: espessura de gordura no coxdo entre
Semitendinosus e parte interna superior do Biceps femoris
com ultrassom; AOL: area de olho de lombo; RC: rendimento
de carcaca; PCQ: peso de carcaga quente.

A correlagdo entre a EGS e EGSu
encontradas no nosso estudo corroboram a de 0,70
encontrada por Hassen et al. (1998), ao utilizar
157 novilhos cruzados de 10 a 12 meses no
primeiro ano de experimento e no segundo ano
142 novilhos Simental x Charolés com 395+17,1
kg e 11 a 12 meses de idade. Também corrobora o
estudo de Tait et al. (2005) que obtiveram
correlagdo de 0,68, ao utilizar touros e novilhos
cruzados da raga Angus. Correlagbes moderadas
foram encontradas para EGPu com CX1 e RC,
assim como para EGSu com RC. Portanto, quanto
maior a deposicao de gordura no quarto traseiro, 0
rendimento de carcaga também tende a aumentar,
além de que avaliagdo neste local é eficaz para
predicdo de distribuicdo de gordura no coxao.

Concluséo

A utilizagdo do confinamento como
terminacdo para novilhos Angus superprecoces
produziu uma carne de maior qualidade,
principalmente em termos de rendimento de
carcaga, maciez e coloracdo. Além disso, a carne
de animais confinados foi preferida pelos
consumidores quando comparada a de animais a
pasto suplementados. Os consumidores néo
identificaram diferencgas na carne proveniente dos
dois sistemas de confinamento. Mais estudos séo
necessarios para avaliar outros aspectos da

qualidade de carne, como perfil de &cidos graxos e
como isso pode interferir na satide humana.
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