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RESUM O - Com o objetivo de estudar as caracteristicas qualitativas dacarcaca e dacarne de bovinos machos ndo-castrados
abatidos aos 13-14 meses de idade, foram utilizados 16 animais, oito Aberdeen Angus (AA) e oito Hereford (HE), alimentados
na fase de terminagdo com dietas formuladas com dois niveis de energia digestivel (ED), o menor 3,07 Mcal/kg de ED (12%
de concentrado) e o maior 3,18 Mcal/kg de ED (32% de concentrado). Os animais foram confinados a partir dos 9 meses de
idade com peso médio de 220,31 kg e foram abatidos quando, por estimativa, o peso da carcaga atingiu, no minimo, 190 kg.
O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, com quatro tratamentos, em esquema fatorial 2 x 2 (duas ragas
vs dois niveis de energia). A carne dos animais HE perdeu menos liquido durante os processos de descongel amento e cocgao.
Além disso, apresentou maior maciez pelo painel de avaliadores e pelo aparelho Shear Force. As carcagas dos animais que
receberam o maior nivel de energia na dieta apresentaram maior propor¢cdo de musculo e, durante o processo de
descongelamento, perdeu menos liquido (2,54 vs 7,22%). Quando avaliada pelo aparelho Shear Force, a carne dos animais
alimentados com maior nivel de energia na dieta mostrou-se mais macia. Verificou-se interagdo significativaraga” nivel
de energiapara o sabor e a coloragéo da carne, de modo que a carne dos animais AA, alimentados com menor nivel de energia,
mostrou-se mais saborosa e com melhor coloragéo.

Palavras-chave: Aberdeen Angus, bovinos jovens, caracteristicas qualitativas de carcaga, Hereford, qualidade da carne

Physical composition of carcass and qualitative characteristics of meat of
young bulls from different breed fed diets with different energy levels

ABSTRACT - Theobjective of thistrial wasto study the physical composition of carcassand the qualitative characteristics
of the meat of 16 finishing young bulls, eight Aberdeen Angus (AA) and eight Hereford (HE), fed diets with two energy levels
(lower: 3.07 Mcal/kg of digestible energy — 12% of concentrate; or higher: 3.18 Mcal/kg of digestible energy — 32% of
concentrate). Animalswerefeedl ot fed since 9 months of age and an average body weight of 220.31 kg and were slaughtered when
the estimate carcass weight reached at least 190 kg. A completely randomized design with a 2 x 2 factorial arrangement of
treatments (two breedsvs. two energy levels) wasused. Within breed, meat from HE showed thelowest loss of liquid during thawing
and cooking. Meat from HE animal s al so showed the greatest tenderness when evaluated either by a panel or by the Shear force
technique. Animalsfed the higher energy diet had greater proportion of muscle, lower loss of liquid at thawing (2.54 vs. 7.22%),
and amore tender meat (Shear force) than those fed the lower energy diet. A significant interaction was observed between breed
and energy level for both meat flavor and color; AA bullsfed the higher energy diet had meat with greater flavor and better color.

Key Words: Aberdeen Angus, carcass physical characteristics, Hereford, meat quality, young bulls

Introducgéo possui o padrao de qualidade desejado e concorre com as

de outras espécies, como a de suino e de frango, que

A qualidadedacarne éum dosfatores maisimportantes apresentam constanciaem suaqualidade. Essavariagéo na
para sua comercializagdo. Entretanto, a carne bovina nédo qualidaderesultade vériosfatoresinerentesao animal ea

Correspondéncias devem ser enviadas para: brondani@ccr.ufsm.br



Brondani et al. 2035

alimentacdo. Apesar de a cor da carne ndo afetar sua
pal atabilidade ou seu valor organol éptico (Mller, 1987), é

um aspecto importante nacomercializagéo, visto que carnes

com coloragéo mais escura sofrem maior rejei¢do por parte

dos consumidores. Segundo Boggs & Merkel (1981) e
Muller (1987), acol oragdo dacarnetendeaacentuar-secom
0 avancar daidade dos animais.

Restle et al. (2000) salientaram que os bezerros, em
comparag&o aos novilhos, apresentam melhor capacidade
de transformar o alimento consumido em ganho de peso.
Restle & Vaz (1997), no entanto, afirmaram que reduzir a
idade de abate visando ao abate entre 12 e 14 meses requer
maior nivel alimentar, com maior concentragdo de nutrien-
tesnadieta. De acordo com Vaz et al. (2002), que testaram
diferentes niveis de concentrado como suplemento para
vacas dedescarte mesticas Charol ésx Nelore, o aumento do
nivel energético dadieta, além de elevar o ganho de peso
dos animais no periodo de terminacao, possibilitando o
abateemidademaisjovem, ndo prejudicaascaracteristicas
dacarne.

Nointuitodecolaborar paraamel horiadaqualidadeda
carne of ertada pel o pecuarista, avaliaram-se acomposic¢ao
fisica da carcacga e as caracteristicas qualitativas da carne
de bovinos Aberdeen Angus e Hereford alimentados com
dietas formuladas com diferentes niveis de energia.

Material e M étodos

O experimento foi realizado no Departamento de
ZootecniadaUFSM enomatadourofrigorifico Séo Vicente,
ambos localizados no municipio de Santa Maria, RS, utili-
zando-se 16 carcacas de bovinos machos nao-castrados
das ragas Aberdeen Angus (AA) ou Hereford (HE), com
meédiade 13,5 meses deidade, terminados em confinamento.
Osanimai spermaneceram em baiasindividuai ssemicobertas
(5 m?), com piso cimentado, providas de comedouro
e bebedouro com torneira béia. Ao inicio do periodo de
confinamento, 0s animais apresentavam nove meses de
idade e 220,31 kg de peso vivo. Os animais foram submeti-
dosaos seguintestratamentos: AABE - bovinos Aberdeen
Angus alimentados com dieta com menor nivel de energia
(3,07 Mcal de energiadigestivel); HEBE - bovinos daraga
HE alimentados com dietacom menor nivel deenergia(3,07
Mcal deED); AAAE - bovinos Aberdeen Angus alimenta-
doscomdietacommaior nivel deenergia(3,18 Mcal deED);
e HEAE - bovinos Hereford alimentados com dieta com
maior nivel de energia (3,18 Mcal de ED).

O volumoso utilizado foi silagem de milho (hibrido
AG5011) cortado a20 cm do solo, com participagéo de 36%

degrdosnaMS. A composicao dasdietasedosingredientes
éapresentadanas Tabelas1e?2. Observa-senaTabelal que
adietacommaior nivel deenergiafoi compostade 20 pontos
percentuais amais de concentrado em comparacgao aquela
menosenergética(32x 12%, respectivamente). A quantidade
dePB nadietafoi ajustadaparaproporcionar ganho depeso
didrio de 1,2 kg (NRC, 1984). O uso de iontforo foi neces-
sério para o controle da eimeriose, enfermidade comum no
local de pesquisa.

A medidaque os animais atingiram o peso pré-determi-
nado (190 kg de carcaga, estimando-se que apresentavam
55% de rendimento de carcaca), foram encaminhados ao
abate, realizado em frigorifico comercial a 25 km do
confinamento, conforme a rotina do frigorifico. Apos a
lavagem, as carcagas foram resfriadas durante 24 horas a
-20C e, posteriormente, foram retiradas das camaras frias,
efetuando-seum cortetransversal no miscul oLongissimus
dorsi, entre a 122 e a 132 costela. Exposto o musculo, foi
medido o marmoreio da carne, conforme escalade 1 a 18
pontos (Miller, 1987). Nesse mesmo local, também foram
realizadas as leituras da coloragdo e textura da carne, de
acordo com escalade 1 a5 pontos (Mller, 1987).

Segundo atécnica preconizada por Hankins & Howe
(1946), adaptada por Mller et al. (1973), foi retirado um
corte de cada meia-carcaca direita (na seccdo da 108, 112
e 122costel as) paraseparacdo em muscul 0, 0sso egordura.

Tabela 1 - Composicéo da dieta de acordo com os tratamentos

Table 1 - Ingredient composition of the experimental diets
Ingrediente Tratamento
Ingredient Treatment

AABE HEBE AAAE HEAE

Silagem de milho, % 88,17 88,42 67,35 68,38

Cornsilage

Gréo de sorgo, % - - 19,22 17,83
Sorghum grain

Farelo de soja, % 10,74 10,52 12,27 12,62
Soybean meal

Calcério calcitico, % 0,82 0,82 0,98 0,98
Limestone

Sal, % 0,17 0,17 0,15 0,15
Salt

Fosfato bicalcico, % 0,10 0,07 0,03 0,04
Dicalcium phosphate

lonoforo (rumensin) 1,70 1,79 1,72 1,83

(g/animal/dia)

lonophore, g/animal/day

Energia digestivel 3,07 3,07 3,18 3,18
(Mcal/lkg MS)

Digestible energy Mcal/kg DM

AABE: Aberdeen Angus baixa energia (AALE: Aberdeen Anguslowenergy); HEBE:
Hereford baixa energia (HELE: Hereford low energy); AAAE: Aberdeen Angus alta
energia (AAHE: Aberdeen Angus high energy); HEAE: Hereford alta energia (HEHE:
Hereford high energy).
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Tabela 2 - Percentuais médios de nutrientes, digestibilidadein vitroda matéria organica (DIVMO) e quantidade, em Mcal/kg MS, de energia

digestivel (ED) das dietas

Table 2 - Average percentage nutrient contents, in vitro organic matter digestibility (IVOMD) and content (Mcal/kg) of digestible energy (DE) of dietary
ingredients
Item MS (%) PB (%)! FDN (%)l FDA (%)! Ca(%)! P (%)! DIVMO (%) ED (McalkgMS)
DM (%) CP (%) NDF (%)  ADF (%) IVOMD (%) DE (Mcal/kg DM)
Silagem de milho (Cornsilage) 30,69 8,98 49,28 28,85 0,23 0,22 69,0 3,02
Gré&o de sorgo (Sorghum grain) 87,26 6,50 16,40 5,27 0,03 0,32 82,0 3,55
Farelo de soja (Soybean meal) 88,10 46,32 19,77 8,09 0,29 0,68 90,0 3,80
Calcério calcitico (Limestone) 100,00 - - 36,00 - - -
Cloreto de sédio (salt) 100,00 - - - - - -
Fosfato bicéalcico (Dicalcium phosphate) 100,00 - - - 22,00 19,00 - -

*Valores expressos em 100% da MS.
* Values expressed in % of DM.

Depois de pesados, esses componentes foram utilizados
paradeterminagdo dacomposicao fisica, em percentual da
carcaga, utilizando-se os dados em equacgdes preconiza-
das por Hankins & Howe (1946). Sequencial mente, o muls-
culo Longissimus dorsi dasecgéo foi devidamente emba-
lado, identificado e congelado a -18°C. Ap6s um més de
congelamento, foram retirados de cada por¢éo do muscul o
dois bifes com 2,5 cm de espessura, que foram pesados,
identificados, colocados em bandejas de aluminio e des-
congeladosemrefrigerador durante 12 horasa4°C. Depois
de descongelados, foram novamente pesados para o cél-
culo da perda de peso em forma de liquidos durante o
descongelamento.

Nafaseseguinte, osbifesforam colocadosem bandejas
individuais, sendo pesados e assados em forno a gas (15
minutos) até que a temperatura interna atingisse 70°C.
Depoisde assados, foram novamente pesados, com e sem
suarespectivabandeja, paraobtencéo daperdade peso na
formadeliquidosduranteacoccéo, perdasqueocorrem por
drenagem e por evaporagéo.

A seguir, utilizou-se um painel composto por quatro
pessoastreinadasem analisesensorial, queavaliaramamaciez,
suculéncia e palatabilidade da carne assada (um bife de cada
animal). Paraessastrésavaliages, tambémfoi utilizadaescala
depontosde 1 a9 (Mdller, 1987). A maciez da carne também
foi medida de forma objetivano segundo bife de cada secéo,
utilizando-se aparelho Warner Bratzler Shear, que determina
aforca necessaria para o cisalhamento do feixe de fibras
da carne assada (média de seis analises por hife).

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 2 x 2 (duas ragas x dois
niveisdeenergia), com quatro repeti¢cées por tratamento, de
acordo com o seguinte modelo matematico.

Yijk =m+ ai +bj + (ab)ij +Eijk
em que: Yijk = observacéo davariavel dependente corres-
pondente a racga i, ao nivel de energiaj e a repeticdo k;
m= média de todas as observacdes; ai = efeito dai-ésima

raca, sendo 1 = Aberdeen Angus e 2 = Hereford; j = efeito
doj-ésimonivel deenergia, sendo 1 =menor nivel e2=maior
nivel; (ab)ij = interagcdo racade ordemi” nivel deenergia
deordemj; Eijk = erro experimental referente a observacéo
daracai, do nivel de energiaj e darepeticdo k.

A andlise estatistica foi feita por meio de andlise de
variancia e pelo teste F, utilizando-se o pacote estatistico
SAS(1997). Quando comparados os niveisdos efeitos prin-
cipais, aplicou-seoteste Fa10% de significanciae, quando
ainteracdofoi significativa, adotou-seoteste Tukey a5%de
significanciaparacomparagéo dasmédias das combinagdes
entre os niveis dos fatores. No estudo das correlacoes, foi
adotado o nivel de significancia de 5%.

Resultados e Discussao

A interac8o raca " nivel de energia foi significativa
(P<0,05) apenas para a palatabilidade e a cor da carne. Na
Tabela 3 séo apresentados os resultados referentesa cor
e a palatabilidade da carne, de acordo com aragae o nivel
de energiadadieta.

O nivel energético da dietainfluenciou a cor da carne
apenas nos animais Aberdeen Angus, que receberam o
menor nivel de energia e apresentaram carne com melhor
coloragéo (vermelho viva). Nos animais Hereford, ndo se
verificou diferenca entre os niveis de energia testados.
Segundo Miller (1987), a cor da carne ndo afeta a
pal atabilidade ou seu val or organol éptico, maséimportante
nacomercializagao, visto que carnescom col oragdo escura
normalmente séo rejeitadas pelo consumidor.

O nivel de energia da dieta afetou a palatabilidade da
carnedosanimaisAberdeen Angus, demodo que 0 aumento
do nivel energético da dieta piorou a palatabilidade. Por
outrolado, nosanimaisHereford (HE), o nivel energéticoda
dieta ndo influenciou a pal atabilidade da carne.

Essa interacdo pode estar relacionada a fatores que
afetam esta caracteristicas, como a perda ao descongela-
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Tabela 3 - Médias e erros-padrao para cor e palatabilidade da
carne de acordo com as ragas e os niveis de energia
na dieta

Table 3 - Means and standard errors for meat palatability and meat color
according to breed and dietary energy level
Nivel de energia Raca Média
Energy level Breed Mean
Aberdeen Angus Hereford

Cor, pontos*

Color, score*
Menor (Lower) 5,000,282 4,25i0,28ab 4,50+0,20
Maior (Higher) 4,00+0,28° 4,50£0,28%  4,38+0,20
M édia(Mean) 4,63+0,20 4,25+0,20

Pal atabilidade, pontos ™
Palatability, score**

Menor (Lower) 6,19+0,222 5,38i0,22b 6,09+0,16
Maior (Higher) 5,50+0,220 5,69+0,22% 5 75+0,16
Média (Mean) 5,78+0,16 5,59+0,16

ab Médias seguidas por letras diferentes diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
* 1 — vermelho escuro; 5 — vermelho vivo.

** 1 —carne extremamente impalatavel; 9 — carne extremamente saborosa.
ab Means followed by different letter differ (P<0.05) by Tukey test.

* 1 —dark red; 5—very dark red.

** 1—meat extremely without palatability; 9 — meat extremely palatable.

mento, o grau de marmoreio eamaciez dacarne. Observou-se
correlacéo negativa, no maior nivel de energia, entre a
palatabilidade e a perda ao descongelamento (r = -0,85;

P<0,01), indicando que, quanto maior a quantidade de
Ifquidos, maior a perda ao descongelamento e menor a
palabilidade da carne. Costa et al. (2002) observaram boa
correlacéo entre quantidade de gordura intramuscular e
palatabilidade, o que néo ficou evidenciado neste experi-

mento. Boas correlagdes, também para o maior nivel de
energia, foram obtidas entre a palatabilidade e a maciez
avaliadaspelopainel (r=0,72; P<0,05) epel o aparel ho Shear
Force (r = -0,76; P<0,05).

Os pesos de abate e de carcaca quente nao foram
analisados estatisticamente, visto que esses pesos foram
direcionados, ou sgja, os animais foram abatidos quando
apresentaram, por estimativa, peso minimo de 190 kg de
carcaca (peso aceito parabovinos machos de 12 meses por
muitos frigorificos da regi&o).

Otiporacial do animal nédo afetou asporcentagensde
muscul o, gordurae 0sso, resultando em diferengamenor
gue 1% entre as porcentagens de musculo. O fato de os
animais terem sido abatidos entre os 13 e 14 meses de
idade ndo prejudicou a porcentagem de muscul o, fracéo
mais importante da carcaca, pois os resultados foram
bastante préximos aos obtidos por Restle et al. (1999),
Moletta & Restle (1996) e Miuller & Primo (1986), em
bovinosHereford (62,5% de miscul o), Aberdeen Angus
(63,78%) e Hereford (63,89%), respectivamente, abatidos
aos 24 meses de idade.

O musculo é a fragdo mais importante da carcaca se
considerada suamaior procurapel o consumidor. Segundo
Berg & Butterfield (1976), umaboacarcagadeveter grande
quantidade demuscul 0, pequenade 0sso e umaquantidade
de gordura que varia de acordo com a preferéncia do
consumidor. Deacordo com esses autores, aproporgao de
muscul o variainversamentecom adegordura. Costaet al.
(2002), no entanto, salientaram que, no mercado interno,
o peso de abate paraanimaisdaracaAberdeen Angusnéo
deveria ser superior a 400 kg, em virtude do excesso de
gordura, que resulta em recortes na carcaga.

A preferéncia dos frigorificos por carcacas com alta
participacgao de miscul o pode ser atribuidaao peso indivi-
dual desses cortes nadesossae afacilidade paradistribui-
¢do aos supermercados. Observou-se boacorrelacao entre
aporcentagem demusculo eadedianteiro (r = 0,80; P<0,05)
nos animais Aberdeen Angus. Todavia, a quantidade de
gorduratambém éimportante, pois, duranteo resfriamento,
reduz aperdapor exsudagéo emantém o bomaspectovisual.
O consumidor, em geral, ndo esta interessado na gordura,
maso“ sabor” éimportante e dependedeboaparticipacdo de
gordura na carcaga e do marmoreio dessa carne (M uller,
1987). Por outrolado, se dependesse do produtor, eleprova-
velmente ofertaria carcagas com o minimo de gordura, pois
este € o tecido de deposi¢ao mais onerosa

A porcentagem de 0sso, no entanto, é a fragdo mais
constante na carcaca, justificando a falta de diferenca
estatistica entre as ragas Aberdeen Angus e Hereford. A
similaridadeentreasracasnacomposic¢adofisicadacarcaca
sedeveaproximidade dasragasquanto aorigem eaaptido.
Ambassao ragas de médio porte, de origem britanicaecom
boa precocidade na deposicéo de gordura.

N&o houve efeito da raca sobre as relacbes
musculo:0sso e musculo + gordura (porgcao comestivel)
:0ss0. NaracaAberdeen Angus, houve boaassociagdo da
relagdo muscul 0:0sso comaconformagéo (r=0,90; P<0,01).
Geralmente, aaltaparticipacdo de gorduranacarcacainfluen-
cianarelacéo porcéo comestivel:0sso. Costaet al. (2002)
observaram relacdo de 6,14 em carcagas com 26,51% de
gordura. Neste trabalho, nenhumacorrelacao significativa
foi observada nesse aspecto, mas houve para a relagdo
porcdo comestivel:0sso e para a area do musculo
Longissimus dorsi (r = 0,82; P<0,05) naraga AA.

Apesar de a raca Aberdeen Angus ser caracterizada
pelo alto grau de marmoreio da carne, quando se estudou
agorduraintramuscul ar dacarne, ndo houveefeito (P>0,10)
daraca, sendo observadosval oresentrelevemaise peque-
no menos. Alguns autores (Berg & Butterfield, 1976;
Shorthose& Harris, 1991) acreditam em umaordem|dgica
de deposicao de diferentes tipos de gordura e citam o
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Tabela 4 - Médias e erros-padrao para caracteristicas qualitativas da carcaga de acordo com as ragas

Table 4 - Means and standard errors for carcass qualitative characteristics according to breed
Caracteristica Raca P>E
Characteristic Breed

Aberdeen Angus Hereford
Peso de abate, kg (Slaughter weight) 371,25+6,13 375,88+6,13 -
Peso de carcaca quente, kg (Hot carcass weight) 204,13+4,26 202,00+4,26 -
Msculo na carcaga, % (Carcass muscle) 63,53+1,16 63,24+1,16 0,8601
Msculo, kg (Muscle) 126,41+3,85 126,53+£3,85 0,7360
Gordura na carcaga, % (Carcass fat) 20,81+1,42 20,26+1,42 0,7917
Gordura, kg (Fat) 42,11+3,08 40,50+3,08 0,7195
Osso na carcaga, % (Carcass bone) 15,77+0,56 16,41+0,56 0,4321
Osso, kg (Bone) 31,73+1,12 32,86+1,12 0,4897
Relagdo muiscul 0/0sso (Muscle/bone ratio) 4,06+0,14 3,80+0,14 0,3690
Relagdo muscul o+gordura/osso (Muscle+fat/bone ratio) 5,41+0,23 5,12+0,23 0,3918
Marmoreio, pontos* (Marbling) 7,25+0,92 6,88+0,92 0,7781
Textura, pontos* * (Texture) 3,75%£0,31 4,00+0,31 0,4744
Perda no descongelamento, % (Thawing |oss) 6,66+0,91 3,10+0,91 0,0175
Perda na cocg&o, % (Cooking loss) 22,09+2,14 16,50+2,14 0,1549
Perda por dreno, % (Liquid loss) 11,07+1,32 7,50+1,32 0,0804
Perda por evaporagdo, % (Evaporation |0ss) 11,02+1,02 10,00+1,02 0,4907
Maciez, pontos*** (Tenderness) 7,16+£0,33 8,16+0,33 0,0553
Suculéncia, pontos*** (Juiciness) 5,97+0,23 5,88+0,23 0,7832
Shear force, kgf/cm3(Shear force) 3,80+0,50 2,54+0,50 0,1004

* Escala de pontos de 1 a 18 (4-6 = leve e 7-9 = pequeno).
** Escala de pontos de 1 a 5 (1 = muito grosseiro e 5 = muito fina).

*** Escala de 1 a 9 pontos (quanto maior o valor, mais macia e suculenta a carne).

*  Scale from 1 to 18 (4-6 = slight and 7-9 = small).
**  Scale from 1 to 5 (1 = very coarse and 5= very thin).
*** Scale from 1 to 9 points (greater the value, more tender and juicy is the meat).

marmoreio como aultimagorduraaser depositada, embora
esta teoria seja discutida por outros autores (Di Marco,
1998; Vaz & Restle, 2003), queacreditam quevariosfatores,
incluindo alteragfes da curva de crescimento e diferencas
de niveis alimentares em diferentes fases da vida, influen-
ciamessacaracteristica. Ndo houvediferenca(P>0,10) para
a participacao de gordura na carcaca; apenas aqueles
animais alimentados com o menor nivel de energianadieta
apresentaram maior (P<0,05) espessura de gordura subcu-
tdnea. Na média, os animais Hereford apresentaram maior
valor (4,94 x 3,62 mm) em comparagéo aos AA (Brondani et
al., 2004). De certa forma, isso poderia levar a concluséo
errbnea de que os animais Aberdeen Angus atingem a
maturidade em fase maistardia, o que ndo foi comprovado
pela maturidade fisiol6gica (Brondani et al., 2004).

A gorduraintramuscular € umacaracteristicaimportante,
pois é a fracdo do tecido adiposo que se deposita na fibra
muscular e que, de modo geral, contribui para o sabor e a
maciez dacarne(Mdiller, 1987), caracteristicasperceptiveise
apreciadas pelo consumidor. Na raca AA, observou-se
correlagdo negativacom amaci ez dacarne determinadapel o
Shear Force (r =-0,79; P<0,05), o que estade acordo com os
resultadosdescritospor Costaet al. (2002), que observaram
r de-0,20, e May et a. (1992), r de-0,61, demonstrando que

carnes com maior grau de marmoreio necessitam de menos
forga para o rompimento de suas fibras.

N&o houve diferencaestatistica (P>0,10) entre asragas
Aberdeen AnguseHereford paraacaracteristicatexturada
carne no musculo Longissimus dorsi, cuja classificagdo
médiafoilevementegrosseira, masficou proximadatextura
fina (3,9 pontos). Esse valor pode ser explicado pelaidade
jovem dos animais. De acordo com Miller (1987), essa
caracteristicaé avaliadacom base nagranulagdo da super-
ficiedomuscul o quando cortada, sendo constituidapor um
conjunto de fibras musculares agrupadas em fasciculos,
envolvidos por uma ténue camada de tecido conectivo
denominada perimisio.

A carne dos animais da raga HE perdeu menos liquido
(P<0,05) durante o descongelamento (3,1% do peso do bife
congelado), com valor inferior ao descrito na maioria dos
estudos sobre a qualidade da carne envolvendo tanto ani-
mai s mai s vel hos quanto os de mesmaidade e mesmo peso,
como osobtidospor Costaetal. (2002), queregistraram perda
de 10,89% na carne de bovinos Red Angus.

Essa perda de peso na forma de liquidos durante o
descongelamento nosbifesdaracaAberdeen Angusapre-
sentou boa correlag@o com a coloragdo da carne (r = 0,95;
P<0,01). Na raca HE, observou-se boa correlagdo com a
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porcentagem de perda durante a cocgéo, especificamente
por dreno (r = 0,84; P<0,01).

N&o houve diferengas entre ragas (P>0,10) (Tabela 4)
paraperdade peso naformadeliquidos durante acocgao,
mas, ao separarem asdiferentesformasdeperdadeliquidos
durante o processo, observou-se que a carne dos animais
Hereford perdeu menosliquido (P<0,10) por drenagem. N&o
foi evidenciada diferenca (P>0,10) entre as ragas quanto a
perdadeliquidospor evaporacdo. ParaaracaHE, verificou-se
correlacdo significativa entre a porcentagem de perda
duranteacocc¢do eamaciez dacarnedeterminadapel o Shear
Force (r = 0,74; P<0,05).

Pelo painel deavaliadores, acarnedosanimaisHereford
foi 14% maismaciaqueadosAberdeen Angus, classificada
como muito macia. Da mesma forma, quando avaliada pelo
Shear Force (P<0,10), acarnedosanimaisHereford foi 50%
mais maciaque ados Aberdeen Angus. Deformaobjetiva,
pelo Shear Force, acarne dos animais Hereford se mostrou
muito macia (apenas 2,54 kgf/cm3) em comparagdo aos
resultados descritos por Flores (1997), de 4,80 kgf/cm3, e
Shackelfordetal. (1991), de6,3 kgf/cm?3. Noentanto, ovalor
observado neste estudo para a carne da raga Hereford
corrobora o relatado por May et al. (1992).

A maciez avaliada pelo painel para araga Hereford se
correlacionou negativamente com a porcentagem de perda
de peso durante o descongelamento (r = -0,77; P<0,05) e
positivamente com a &rea do musculo Longissimus dorsi
(r =-0,81; P<0,05), verificada também pelo aparelho Shear
Force (r = 0,78; P<0,05).

Apesar damaior perdadeliquidosdurante o descon-
gelamento eacoccgao, asuculénciadacarnedosnovilhos
Aberdeen Angus nao foi influenciada (P>0,10) pelo
gendtipo do animal. Considerando osresultados obtidos
neste experimento, pode-se afirmar que a carne das ragas
estudadas se mostrou mais suculenta que a avaliada por
Restleetal. (1999), sendo semel hanteaanali sadapor May
et al. (1992) e Flores (1997).

No estudo da composicdo fisica das carcacas
(Tabela 5), observou-se que os animais que receberam
mai or quantidade de energianadietaapresentaram maior
(P<0,10) participacdo de muscul o hacarcaca. Essa supe-
rioridadedomaior nivel deenergiafoi observadatambém
por Brondani et al. (2006), que compararam a silagem de
milho e a cana-de-agUicar como volumosos e observaram
valores de 70,67 e 68,08% de muscul o, respectivamente.
Essa maior participacéao de musculo em funcao do nivel
de energia apresentou boa associacao com a porcenta-
gem de dianteiro (r =0,71; P<0,05), mas se correlacionou
negativamente com a porcentagem de traseiro (r =-0,71;

P<0,05). A porcentagem de misculo no menor nivel de
energia também apresentou boa associagdo com a por-
centagem de dianteiro (r = 0,71; P<0,05).

Berg & Butterfield (1976) relataram que, embora seja
esperado maior crescimento muscular, a melhoriado nivel
energético da dieta se expressa de formamais evidente na
deposicdo de gordura da carcaca. Neste estudo, houve
aumento (P<0,10) na participagdo de musculo na carcaga,
no entanto, o nivel energético néo foi suficiente para pro-
vocar aumento naparticipagdo detecido adiposo. Vazet al.
(2005) ndo observaram efeito do aumento no teor energético
da dieta na composicéo fisica da carcaga. Signoretti et al.
(1999) eL annaet al. (1999), no entanto, constataram aumento
na participacdo de gordura e no teor de EE na carcacga,
respectivamente, com o aumento do nivel de concentrado.

As relagdes musculo:0sso e muscul o+gordura:0sso
foram similares (P>0,10) entre os niveis de energiae corro-
boram o observado por Vaz et al. (2005), que atribuiram a
qualidade do volumoso utilizado a auséncia de diferenca
entre os tratamentos. Apesar de ndo apresentar diferenca
(P>0,10), a relagdo muisculo:0sso para 0 maior nivel de
energia esteve associada ao rendimento de carcaca fria
(r=0,74; P<0,05). De formasimilar ao que ocorreu naraga
Aberdeen Angus, verificou-se boa associacdo entre a
relacdo porcdo comestivel:0sso e 0 peso de gordura na
carcaga (r = 0,78; P<0,05).

Para gorduraintramuscul ar, também né&o foi verificada
diferencaestatistica (P>0,10) entre osniveisde energiana
dieta, classificados como leve mais e pequeno menos (para
0 menor emaior nivel deenergia, respectivamente). A pesar
de ndo-significativo, numericamente 0s animais que rece-
beram o maior nivel de energiaapresentaram 26% amaisde
gorduraintramuscular, o que poderia ocasionar diferenca
significativa se o tempo de confinamento fosse prolonga-
do. Resultado idéntico (P>0,10) foi observado para a carac-
teristicatexturadacarne (médiade 3,88 pontos), classifi-
cada como levemente grosseira.

A carne dos animais que receberam o maior nivel de
energianadietaperdeu menosliquido (P<0,01), 75% menos
gue a carne dos animais que receberam o menor nivel de
energia. Essabaixaporcentagem de perdade peso durante
o descongelamento no tratamento com maior nivel de
energiafoi muito diferente daencontradapor Costaet al.
(2002), de 10,89%, eVaz & Restle (2000), de 3,29%, nacarne
de bovinos jovens de racgas britanicas abatidos com a
mesma idade dos animais deste experimento. Correlacéo
significativafoi observada para o maior nivel de energia
entreaperdade peso no descongel amento, aespessurade
gordurasubcutanea/100 kg de carcaca (r=0,74; P<0,05) e
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Tabela 5 - Médias e erros-padrao para as caracteristicas qualitativas da carcaga de acordo com os niveis de energia

Table 5 - Means and standard errors for carcass quality characteristics according to energy level
Caracteristica Nivel de energia Probabilidade
Characteristic Energy level Probability

Menor Maior

Lower Higher
Peso de abate, kg (Slaughter weight) 370,38+6,13 376,75+6,13 -
Peso de carcaca quente, kg (Hot carcass weight) 202,88+4,26 203,25+4,26 -
Msculo na carcaga, % (Carcass muscle) 61,89+1,16 64,88+1,16 0,0924
Musculo, kg (Muscle) 124,56+3,85 130,38+3,85 0,3051
Gordura na carcaga, % (Carcass fat) 22,24+1,42 18,84+1,42 0,1152
Gordura, kg (Fat) 44,76+3,08 37,85+3,08 0,1390
Osso na carcaga, % (Bone carcass) 15,88+0,56 16,30+0,56 0,6077
Osso, kg (Bone) 31,86+1,12 32,73+1,12 0,5932
Relag8o muscul 0/0sso (Muscle/bone ratio) 3,92+0,14 4,01+0,14 0,6771
Relagcdo muscul o+gordura/osso (Muscle+ fat/bone ratio) 5,36%0,23 5,17+0,23 0,5782
Gordura intramuscular, pontos* (Intramuscularly fat) 6,25+0,92 7,88+0,92 0,2355
Textura, pontos** (Texture) 3,88%0,31 3,88%0,31 1,00
Perda no descongelamento, % (Thawing loss) 7,22+0,91 2,54+0,91 0,0036
Perda na cocg&o, % (Cooking loss) 21,06+2,14 18,52+2,14 0,4187
Perda por dreno, % (Liquid loss) 10,68+1,32 7,88+1,32 0,1594
Perda por evaporagédo, % (Evaporation |oss) 10,37+1,02 10,64+1,02 0,8554
Maciez, pontos*** (Tenderness) 7,44%0,33 7,88%0,33 0,3714
Suculéncia, pontos*** (Juiciness) 6,09+0,24 5,75+0,24 0,3225
Shear force, kgf/cm3(Shear force) 3,83+0,50 2,52+0,50 0,0879

* Escala de 1 a 18 (4-6= leve e 7-9 = pequeno).
** Escala de pontos de 1 a 5 (1= muito grosseiro e 5 = muito fina).

*** Escala de 1 a 9 pontos (quanto maior o valor, mais macia e suculenta é a carne).

*  Scale from 1 to 18 (4-6 = slight and 7-9 = small).
**  Scale from 1 to 5 (1= very coarse and 5 = very thin).
*** Scale from 1 to 9 points (greater the value, more tender and juicy is the meat).

aporcentagem de perda durante a cocgao, especial mente
aperdapor dreno (r=0,88; P<0,01). Osdiferentesniveisde
energia nao influenciaram (P>0,10) as caracteristicas
percentuai sde perdadeliquidosnacarneduranteacoccao.
Damesma forma, separando as perdas por dreno ou eva-
poracéo, também nédo foi evidenciadadiferencasignifica-
tivaentre os niveis de energia na dieta (P>0,10 e P>0,10,
respectivamente).

Osresultados deste experimento indicaram menor per-
da quando comparados aos observados por Vaz & Restle
(2000), Moletta & Restle (1996) e Townsend (1991), que
forneceram 46,0; 25,0 e 30,0% de concentrado, respectiva-
mente. Observou-se correlagdo negativa entre a porcenta-
gemdeperdanacoc¢ao eaespessuradegordurasubcutanea
(r=-0,85; P<0,01). Segundo Miiller (1987), asperdasdurante
0 descongelamento e o cozimento sdo influenciadas pelo
marmoreio, de modo que o aumento do marmoreio reduz as
perdas. Naofoi observadarelacdo entreestasduasvariaveis
na andlise de correlagéo.

N&o foi detectadadiferenca(P>0,10) entre osniveisde
energiaparaamaciez dacarne medidapel o painel. Por outro
lado, quando avaliadade formaobjetivapelo Shear Force,
a carne dos animais que receberam o maior nivel de con-
centrado (P<0,10) mostrou-se maismacia. Vaz et al. (2005)

ndo encontraram diferenca na forga de cisalhamento da
carne com o aumento de concentrado nadieta. No entanto,
guando amaciez foi medida pelo painel, estes autores s6
observaram diferenca quando aumentaram o teor de
concentrado de 35 para 45%, ndo detectando diferenca
guando aumentaram de 25 para 35%. Di Marco (1998)
associou amaciez dacarne amaior deposicao de gordura
intramuscul ar e, portanto, amaior facilidadederompimento
dos sarcomeros e das fibras da carne. O marmoreio da
carnefoi similar entreosniveisdeenergia, emboranumerica-
mente o0 maior nivel de energia resultasse em maior
marmoreio.

No estudo da correlagéo, no maior nivel de energia, a
maciez avaliadapel o pai nel apresentou correl agcéo negativa
com aperda durante o descongelamento (r=-0,73; P<0,05),
mostrando que, quanto maior aporcentagem deperda, mais
dura é acarne. Este fato foi comprovado quando a maciez
foi avaliadapel o Shear Force, que, além daporcentagem de
perdadurante o descongel amento (r = 0,90; P<0,01), apresen-
tou correlagdo significativa com a perda durante a cocgéo,
especialmentepor dreno (r=0,89; P<0,01). Portanto, quanto
maior a perda por dreno, mais forga é necesséria para o
cisalhamento das fibras. Da mesmaforma, houve boa cor-
relacdo entreamaciez avaliadapel o painel eaporcentagem
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de perdade peso durante acoccao (r = 0,80; P<0,05) paraa
carne dos animais que receberam o menor nivel de energia.

Quanto a suculéncia da carne, ndo houve diferenca
estatistica(P>0,10) entreosniveisdeenergianadieta, oque
esta de acordo com os resultados obtidos por Costa et al.
(2002) e Flores (1997), que forneceram concentrado em
quantidade superior a do maior nivel de energia. Valores
inferiores foram registrados por Nostre & Brondani (1993)
e Fishell et a. (1985).

Conclusoes

A carne dos animais da raca Hereford perdeu menos
liquidos durante o descongelamento e acoccéo e apresen-
tou-se mais macia que ados novilhos Aberdeen Angus.

A carne dos novilhos Aberdeen Angus mostrou-se
mai s saborosa e com melhor coloracéo que ados Hereford
guando esses animais receberam quantidade de energia
inferior a 3,07 Mcal.

Animaisquereceberam maior quantidade de energiana
di etaapresentaram maior partici pagdo demuscul o nacarcaca
eacarneperdeu menosliquido durante o descongel amento,
apresentando-se mais macia.
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