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RESUM O - Foram estudadas as caracteristi cas quantitativas e qualitativas da carcaga e da carne de novil hos pertencentes aquatro
grupos genéticos, Charolés(C), Nelore (N), mesti¢cos com predominanciade sangue C (3/4 C 1/4 N e5/8 C 3/8 N —CRC) e mesticoscom
predominanciadesangueN (3/4N 1/4Ce5/8 N 3/8 C - CRN), submetidosaquatro tratamentos alimentares durante afase de terminacéo
em confinamento, os quais corresponderam aos seguintes niveisde substitui¢do do gréo de sorgo (Sorghumbicolor L. Moench) por grao
de aveia preta (Avena strigosa) no concentrado: 0, 33, 66 e 100%. O volumoso utilizado nos primeiros 35 dias do confinamento foi a
silagem de sorgo forrageiro (Sorghum bicolor L. Moench) e nos 32 dias restantes, silagem de milho (Zea mays). A relacdo
volumoso:concentrado durante todo o periodo de confinamento foi de 60:40. N&o foi observado efeito de tratamento paranenhumadas
caracteristicasavaliadas. No entanto, avaliando grupo genético, verificou-seque osanimaisN apresentaram menores peso de abate e peso
de carcacafriaque os demais, apresentando, também, menor porcentagem do corte comercial costilhar e maior do corte dianteiro, ndo
diferindo, no entanto, quanto a porcentagem do cortetraseiro. Osanimais C e CRC apresentaram maior porcentagem de musculo e area
do muscul o Longissimus dorsi em relac@o aos N e CRN, porém apresentaram menor porcentagem de gorduranacarcaga. OsanimaisN
apresentaram, ainda, carne com texturamai sgrosseira, carne menosmacia, quando avaliadapel o aparelho Warner-Bratzler Shear, emaior
perdadurante o descongelamento. Nao foram verificadasdiferencas, entregruposgenéti cos, paraas caracteristicas espessuradegordura
de cobertura, cor, marmoreio, maciez avaliada pelo painel, pal atabilidade, sucul éncia e quebra durante a cocgao.
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Carcass and Meat Characteristics of Steers of Different Genetic Groups Fed in Feedlot
with Different Proportions of Oat Grain and Sorghum Grain in the Concentrate

ABSTRACT - Theobjectiveof theexperiment wasto study the quantitative and qualitative characteristicsof carcassand meat of steers
of four genetic groups, Charolais (C), Nellore (N), crossbreds with predominance of C (3/4 C 1/4 N and 5/8 C 3/8 N - CRC) and crossbreds
with predominance of N (3/4N 1/4 C and 5/8 N 3/8 C - CRN), submitted to four feed treatments during the feedl ot finishing phase, which
were thefollowing levels of substitution of sorghum grain (Sorghumbicolor L. Moench) by oat grain (Avena strigosa) in the concentrate:
0%; 33%; 66% and 100%. The roughage used in the first 35 days of feedlot was sorghum silage (Sorghum bicolor L. Moench), and in the
last 32 daysthe corn silage (Zea mays) was used. The roughage:concentrate ratio during the whol e feedl ot was 60:40. No significant effect
of substitution level was observed for carcass and meat characteristics. However, analysing the genetic group effect, it was observed that
N animals showed lower slaughter and cold carcass weight than the other genetic groups, lower sidecut percentage and higher percentage
of forequarter, not differing in the sawcut percentage. The C and CRC animal s showed higher muscle percentagein the carcass and higher
Longissimusdorsi muscleareain relationto N and CRN, but showed lower fat percentage in the carcass. The N showed meat with coarser
texture, lower tenderness, when eval uated by Warner-Bratzl er Shear, and higher thawing | osses. No differenceswere observed among genetic
groupsfor subcutaneousfat thickness, meat color, marbling, tendernesseval uated by thetest panel, palatability, juicinessand cooking losses.

Key Words: carcass, Charolais, meat, Nellore, oat grain, sorghum grain

Introducéo como o0 aumento do ganho de peso em épocas

desfavoraveis, sobretudo de escassez forrageira,

A utilizagéo do sistema de confinamento cresceu melhor aproveitamento da terra, concentrando ani-
muito naultimadécada, no Brasil, trazendo beneficios mais em pequenas areas, além de beneficios na
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mulqualidade da carcaga e da carne. Estudando as
taxas de ganho de peso sobre a qualidade da carcaca
e da carne, Crouse et al. (1986) salientam que
animais com maiores taxas de ganho de peso produ-
zem carnes de melhor maciez, pois o rapido cresci-
mento muscular propicia aformacéo de colageno de
maior solubilidade. Restle et al. (2000a) verificaram
gue a terminacdo de novilhos em confinamento au-
mentou a quantidade de marmoreio e melhorou a
palatabilidade da carne, em relagdo aos novilhos
terminadosem pastagem cultivada. JAEuclidesFilhoet
al. (1997a) verificaram que somente as caracteristicas
influenciadas pelo peso de carcaga apresentaram
variagéo entre diferentes sistemas de alimentag&o.

Alémdosistemadealimentacdo, otipodealimento
também pode afetar as caracteristicas da carne e da
carcaca dos animais. Restle et al. (2001) verificaram
gue 0 aumento no nivel de concentrado elevou o grau
de acabamento nas carcagas de vacas de descarte.
Gesualdi Jr. et al. (2000), trabalhando com diferentes
niveisde concentrado paraterminacdo de novilhosem
confinamento, também observaramdiferencasnoren-
dimento de carcaga em relacdo ao peso vivo, assim
como haporcentagem degordurae 0sso. Pascoal et al.
(1998), porém, ndo verificaram diferencas nacompo-
sicdo fisica da carcaca e nas caracteristicas qualitati-
vasdacarnedenovilhosterminados, em confinamento,
com diferentes niveis de concentrado. Testando dife-
rentes graos (milho, sorgo, cevada etrigo) naaimen-
tacdo de novilhos em confinamento, Galloway et al.
(1993) também néo verificaram diferencas nas carac-
teristicas peso de carcaga, espessura de gordura de
cobertura e area do musculo Longissimus dorsi.

Além da alimentac&o, outro importante fator a
ser considerado no sistema de confinamento € o
genotipo aser utilizado, visto que existem diferengas
acentuadas no desempenho em confinamento, bem
como na qualidade da carcaca e da carne, entre
diferentesracas (Restleet al., 2000b) eentreanimais
purosemesticos(Restleet al., 1999). Atéoiniciodos
anos 90, o gendtipo utilizado na producéo pecuéria
dependia muito da preferéncia do pecuarista. No
entanto, com areducéo da lucratividade da pecuéria
de corte, 0 produtor passou a buscar gen6tipos mais
adequados ao seu sistema de producdo e gque aten-
dam ademanda de mercado, principa mente no que-
sito qualidade de carcaca e de carne.

No Rio Grande do Sul, a raca de grande porte
mais criada é a Charolesa, apresentando, como ca-
racteristicas, altavel ocidade de crescimento eelevado
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peso de abate, além de proporcionar, mesmo em
cruzamento, maior porcentagem de musculo, maior
area do muscul o Longissimus dorsi e melhor confor-
macao (Vaz, 1999). JAno Brasil, aracamais criada
€ a Nelore, precursora do cruzamento com ragas
européias no Sul do pais, proporcionando melhorias
no rendimento de carcacga e no grau de acabamento
(Restle et al., 2000b).

O presente trabal ho foi desenvolvido com o obje-
tivo de estudar as caracteristicas quantitativas e qua-
litativas da carcaca e da carne de novilhos Charolés,
Nelore e mesticos oriundos do cruzamento alternado
destas duas ragas, terminados em confinamento e
alimentados com diferentes propor¢des de gréo de
aveia e grdo de sorgo nafragdo concentrado da dieta.

Material e Métodos

Foram avaliadas as caracteristicas quantitativas
e qualitativas da carcaca e da carne de 48 novilhos
contemporéneos, Charolés (C), Nelore (N), e seus
mesticos com predominéancia de sangue C (CRC =
3/4C 14 Ne 58C3/8N) edesangue N (CRN =
3/4N 1/4Ce5/8N 3/8C), compesovivomeédioinicial
de 381 kg eidade médiainicial de 19 meses, tomados
ao acaso do rebanho experimental do Departamento
de Zootecnia, e terminados em confinamento. Trés
animais de cada grupo genético foram distribuidos
nos quatro tratamentos alimentares, que eram cons-
tituidospor niveisde substitui ¢do do gréo de sorgo por
gréo de aveia preta na fragdo concentrado da dieta,
sendo assimidentificados: TO = concentrado com base
em 100% de sorgo e 0% de aveia preta; T33 =
concentrado com base em 66% de sorgo e 33% de
aveiapreta; T66 = concentrado com base em 33% de
sorgo e 66% de aveiapreta; T100 = concentrado com
base em 0% de sorgo e 100% de aveia preta.

Durante o periodo de confinamento (67 dias), os
animais foram alimentados, ad libitum, com uma
dietacalculada, conforme o NRC (1984), paraforne-
cer proteina bruta suficiente para um ganho de peso
de 1,2 kg por animal por dia. A fragdo volumoso da
dieta (60%) foi composta por silagem de sorgo
forrageiro AG2002 nos primeiros 35 dias de
confinamento esilagem demilho AG122 nos 32 dias
restantes. A fracdo concentrado da dieta represen-
tou 40% damatériasecaoferecidaefoi compostapor
gréo de sorgo e/ou gréo de aveia, conforme o trata-
mento, uréia, calcério calcitico, cloreto de sddio
(sal comum) eiondforo.
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O peso de abate foi tomado ainda na fazenda,
aposjejumde 14 horas. Em seguida, osanimaisforam
transportados para um frigorifico comercial, onde
foram submetidosajejum por um periodo de 24 horas,
procedendo-se ao abate, seguindo o fluxo normal do
estabel ecimento. Apds o abate e o resfriamento das
carcagas por 24 horas em camarafria, atemperatura
de 0°C, foram realizadas as avaliagbes na carcaca.

Para avaliagdo das caracteristicas da carcaca,
foram seguidasasnormasdescritaspor Muller (1987).
O peso de carcacafriafoi obtido apés o resfriamento
das carcagas. O rendimento de carcaga fria foi
calculado em relagdo ao peso de abate, tomado na
fazenda. A meia-carcaca esquerda foi separada nos
cortes serrote, gue compreende aregido posterior da
carcaga, separado do dianteiro entre a quinta e a
sextacostelasedo costilhar, aumadistanciade 20 cm
da coluna vertebral; o dianteiro, que compreende
pescoco, paleta, brago e cinco costelas; e o costilhar,
gue compreende as costelas, a partir da sexta, mais
0s muscul os abdominais. ApGs separados, 0s cortes
foram pesados para calcular a porcentagem em
relacdo a meia-carcaga.

JA4 na meia-carcaca direita foi feito um corte
entre a 122 e a 132 costel as, com o objetivo de expor
0 musculo Longissimus dorsi para a mensuracéo de
sua area, ao redor do qual foi medida a espessurade
gordura subcuténea. Neste musculo, ainda foram
avaliadas acoloracéo e atextura, seguindo escalade
1 a5 pontos, naqual: 1 = coloragdo escura e textura
muito grosseirae 5 = coloragdo vermel habrilhante e
texturamuito fina; e marmoreio, seguindo escala de
18 pontos, distribuidos na classificagdo, correspon-
dente a tracos leve, pequeno, médio, moderado e
abundante (Mller, 1987).

Os percentuais de 0sso, musculo e gordura das
carcagas foram estimados na meia-carcaca direita,
utilizando o método preconizado por Hankins& Howe
(1946) e adaptado por Miller et al. (1973).

Para avaliacdo de maciez, palatabilidade,
sucul énciaeforcadecizalhamento dasfibrasmuscu-
lares, foi retirada uma amostra do musculo
Longissimus dorsi, compreendida entre a 102 e 122
costelas, que foi embalada em [&mina de pléastico e
papel pardo e imediatamente congelada, a tempera-
turade-18°C, por 15 dias. Apés este periodo, foram
retirados dois bifes, de 2,5 cm de espessura, da
porc¢ao cranial daamostra, aindacongel ada, e col ocados
paradescongelar, em refrigerador doméstico, atem-
peraturade 4°C, por 24 horas. Apds descongel ados,
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foram assados em forno a uma temperatura interna
de 70°C. Um doshifesfoi pesado, quando congelado
edescongel ado, paracél culo daquebrano desconge-
lamento, e, apds a cocgdo, paracélculo daquebrana
coccdo. O mesmo bife ainda foi utilizado como
amostra para avaliacdo da forca necesséaria ao
cizalhamento das fibras musculares, no aparelho
Warner-Bratzler Shear, sendo utilizadamédiadeseis
leituras por bife. O outro bife foi destinado aavalia-
¢ao de maciez, pal atabilidade e suculéncia por meio
deum painel composto por quatro avaliadorestreina-
dos, osquais atribuiam valoresde 1 a9 paramaciez,
palatabilidade e suculéncia, em que 1 corresponde a
carne extremamente dura, gosto extremamente de-
sagradavel e extremamente seca; 5, a carne com
maciez, palatabilidade e suculéncia médias; e 9, a
carne extremamente macia, saborosa e suculenta.

O delineamento experimental utilizado foi o in-
teiramente casualizado, em esquema fatorial com-
pleto, com trés repeticdes. Os dados foram submeti-
dos a andlise de variéncia, na qual foram testados,
separadamente, os efeitos de tratamento e grupo
genético, jaqueainteragdo ndofoi significativa. Para
comparagdo entre os tratamentos, foi utilizada a
andlise de regressdo polinomial e para comparagéo
de médias entre grupo genético, o teste“t”. Todas as
andlisesforam realizadas com o auxilio do programa
estatistico SAS System (SAS, 1993), sendo descritas
pel o seguinte model o estatistico:

Yijk =M +T, + GGj + Eijk,

em que: Y, = variaveis dependentes; M = media
das observagOes; T, = efeito do nivel de aveia no
concentrado de ordemi; sendoi = 1 (0% de aveia);
2 (33% de aveia); 3 (66% de aveia) e 4 (100% de
aveia); GG; = efeito do grupo genético de indicej,
sendo j = 1 (Charolés), 2 (Nelore), 3 (CRC) e 4
(CRN); E ijk = erro residual , assumindo distribui¢&o
normal, com médiaigual a zero e variancia 0.

Resultados e Discussao

N&o foi observado efeito dainteracdo entre grupo
genético e tratamento para nenhuma das caracteris-
ticas avaliadas, sendo os dados avaliados em funcéo
do tratamento e do grupo genético separadamente.
Na Tabela 1, sdo apresentados os dados médios das
caracteristicas quantitativas da carcaga dos novi-
Ihos, de acordo com o tratamento.

Observa-se, na Tabela 1, que a substituicdo do
gréo de sorgo pelo gréo de aveia pretano concentrado
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ndo influenciou nenhuma das caracteristi cas quanti-
tativas avaliadas. As semelhangas nas caracteristi-
cas quantitativas da carcagca podem ser atribuidas ao
peso de abate semelhante dos animais, ja que estas
caracteristicas sdo altamente relacionadas ao peso
de abate dos animais (Euclides Filho et al., 1997a),
guando o rendimento de carcaca ndo € afetado.
Restle et al. (2002b) verificaram coeficiente de cor-
relacdo altamente positivo do peso de abate com peso
de carcagafria, kg detraseiro, kg de dianteiro, kg de
costilhar, conformagéo, &reado muscul o Longissimus
dorsi, kg de musculo, kg de gordura e kg de 0sso,
guando avaliaram as caracteristicas quantitativas e
gualitativas da carne e da carcaca de vacas de
descarte de diferentes grupos genéticos.

No entanto, adietapodeinfluenciar orendimento
de carcaga, alterando algumas caracteristicas quan-
titativas. Diferencas no rendimento de carcaga sao
encontradas, principalmente, quando se fornecem
aos animai s dietas com diferentes taxas de passagem

e poder de enchimento, pois, quando se trabalhacom
animais de mesmo padréo racial, com pesos de san-
gue, cabega, patas, couro, 0rgaos internos e visceras
semel hantes, o rendimento varia em funcéo do con-
tetido gastrintestinal. Euclides Filho et al. (1997b),
utilizando peso de abate constante, verificaram dife-
renca no peso de carcaga fria, quando alimentaram
novilhos de diferentes grupos genéticos com dietas
compostas por 100% de feno; 60% de feno e 40% de
concentrado; e 40% de feno e 60% de concentrado.
Estes autores observaram maior rendimento de car-
caca fria nos animais que receberam concentrado,
concordando com osresultadosdeFeij6 et al. (1996),
que atribuiram o menor rendimento de carcaca ao
mai or conteudo gastrintestinal dosanimaisalimenta-
dos com maior proporcéo de volumoso. No entanto,
Restle et al. (2001) verificaram que, quando o volu-
moso também apresenta alta taxa de passagem,
como no caso da pastagem de aveia mais azevém,
ndo sdo encontradas diferencas no rendimento de

Tabela 1 - Médias e erros-padrdo para as caracteristicas quantitativas da carcaca dos novilhos, de acordo com o

tratamento
Table 1 - Means and standard error for carcass quantitative characteristics of steers, according to treatment
Caracteristicas quantitativas 0% aveia 33%aveia 66% aveia 100%aveia Média
Quantitativecharacteristics 0% oat 33% oat 66% oat 100% oat Mean
Peso de abate, kg 464,33+13,1 462,42+13,1 459,22 +13,2 451,05+13,2 459,26
Slaughter weight, kg
Peso de carcagafria, kg 246,25+7,46 243,66+7,82 244,60+7,52 240,35+7,52 243,72
Cold carcass weight, kg
Rendimento de carcaga, % 52,95+0,86 52,56+0,90 53,33+0,86 53,48+0,86 53,08
Dressing percentage, %
Espessura de gordura, mm 517+0,54 6,00+0,54 4,98+0,55 557+0,55 543
Fat thickness, mm
Percentagem dianteiro, % 34,53+0,31 34,94+0,32 34,71+0,31 34,70+0,31 34,72
Forequarter percentage, %
Percentagem costilhar, % 17,44+0,31 17,58+0,32 17,08+0,31 16,85+0,31 17,24
Sidecut percentage, %
Percentagem traseiro, % 48,03+0,32 47,48+0,34 48,20+0,33 48,45+0,33 48,04
Sawcut percentage, %
Conformagéo 11,17+0,28 10,92+0,28 10,97+0,28 10,89+0,28 10,99
Conformation
Area Longissimus, cm? 65,93+1,93 61,53+1,93 66,00+1,94 62,56+1,94 64,00
Longissimus area, cn?
Porcentagem musculo, % 64,630+0,61 62,267 +0,61 64,463+0,61 63,614 +0,61 63,745
Muscle percentage, %
Porcentagem gordura, % 20,487 +0,66 22,891+0,66 20,806+0,67 21,907+0,67 21,523
Fat percentage, %
Porcentagem 0sso, % 15,196+0,28 15,084+0,28 15,072+0,29 14,847+0,29 15,050
Bone percentage, %
Relacéo muscul 0:0sso 4,295+0,10 4,139+0,10 4,304+0,10 4,300+0,10 4,260
Muscle:bonerelation
Relacéo masculo + gorduracosso  5,658+0,13 5,668+0,13 5,688+0,14 5,785+0,14 5,700

Muscle + fat:bonerelation

P>0,05 (P>.05).
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carcaga entre animais alimentados com diferentes
niveis de concentrado. Como, no presente trabal ho,
as dietas diferiram apenas quanto ao tipo de gréo
utilizado como fonte de concentrado, efoi utilizado
0 mesmo procedimento de abate, ja que o tempo de
jeium a que os animais sdo submetidos antes do
abate também pode af etar o rendimento de carcaga,
ndo eraesperadadiferencasignificativaentretrata-
mentos, para esta caracteristica.

AindanaTabelal, observa-se que aespessurade
gordura de cobertura das carcagas foi semelhante
entre os diferentes tratamentos, estando dentro dos
limitesdesejados, acimade 3 mm, paraprover melhor
protecéo contra o escurecimento da carne pelo frio,
e abaixo de 6 mm, evitando o recorte das carcagas
para retirar o excesso de gordura. A deposicdo de
gordurano animal estaaltamenterel acionadaao peso
de abate (Restle et al., 1997a), ao grupo genético
(Restleet al., 2000b), aidade do animal e adensidade
energéticadadieta (Restleet al., 2001). Consideran-
do osfatores acimacitados, ostratamentosdiferiram
apenas quanto a densidade energética, sendo que o
gréo de sorgo apresentou 3,590 Mcal de energia
digestivel/kg e a aveia, 3,179 Mcal/kg. No entanto,
esta diferenca ndo foi suficiente para proporcionar
maior deposi¢do de gordura, devido a altaexigéncia
energética na fase de terminagdo. Ja Restle et al.
(2001) verificaram gue a espessura de gordura au-
mentou linearmente com o aumento no nivel de
suplementacdo, embora 0 peso de abate ndo tenha
sido afetado. No entanto, esses autores observaram
menor espessura de gordura na carcaga, variando de
2,50 a 3,81 mm, em comparacdo aos resultados
obtidos no presente trabal ho.

Quando se avaliaram as porcentagens dos cortes
comerciais, traseiro, dianteiro ecostilhar, assim como
as de muscul o, gordura e 0sso da carcaga, ndo foram
verificadas diferencas significativas entre tratamen-
tos, concordando com o verificado por Muniz et al.
(1997), que ndo encontraram diferencas nas porcen-
tagens dos cortes comerciais e na composicao fisica
da carcaca, quando terminaram novilhos com dife-
rentes niveis de concentrado, bem como o verificado
por Euclides Filho et al. (1997a), que encontraram
diferencas no peso dos cortes comerciais de animais
terminados sob diferentes sistemas alimentares, po-
rém relacionaram as diferencas diretamente com a
variagdo no peso de carcaca. Jardim et al. (1988)
verificaram que 58% da variag&o total no peso do
dianteiro, 50% davariacéo total no peso do costilhar
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€92% davariacgao total no peso do traseiro se devem
a variagdo no peso da carcaca, ndo verificando
influéncia significativa do peso de carcaga sobre as
porcentagens dos cortes comerciais. Como reflexo
dacomposicéo fisica da carcaca, também nado obser-
varam diferengas narelagéo muscul 0:0sso da carca-
¢a e na relacdo da porgdo comestivel (musculo +
gordura):osso da carcacga.

As caracteristicas qualitativas da carcaca e da
carne dos novilhos séo apresentadas, de acordo com
o tratamento, naTabela 2. Observa-se que, como nas
caracteristicas quantitativas, o tratamento alimentar
utilizado durante afase determinag&o ndo influenciou
as caracteristicas qualitativas.

A coloragéo da carne apresentou valor médio de
3,83 pontos, estando proximo a classificagéo 4, que
representaacol oracdo vermel ha, possuindo boaacei -
tacéo por parte do consumidor, que relacionaa colo-
racdo mais escura a uma carne deteriorada e de pior
qualidade. A coloracdo da carne é afetada pela
guantidade de mioglobina, que, segundo Shorthose &
Harris (1991), aumenta com a idade e/ou peso de
abate do animal. Restle et al. (1996) verificaram que
a elevagdo do peso de abate de novilhos Charolés,
terminados aos dois anos, de 461 para495 kg, piorou
a coloracdo da carne, sendo classificada como ver-
melho evermelholevementeescuro, respectivamente.
Ja com animais abatidos aos 14 meses de idade,
Costa et al. (2001) ndo observaram diferencas na
coloracéo da carne, quando abateram novilhos com
340, 370, 400 e 430 kg, classificando a carne entre
vermelho e vermelho vivo.

A textura observada na carne dos novilhos foi
classificada namédiaentre levemente grosseiraefina,
gque éumatexturamuito boaparaestacategoriaanimal,
e concorda com os resultados observados por Restle et
al. (2000a), trabalhando com animais terminados em
confinamento e alimentados com diferentes niveis de
concentrado, porém superior a carne dos novilhos ter-
minados em pastagem cultivada, que apresentaram
textura classificada como levemente grosseira.

A maciez da carne, que representa a caracteris-
tica de maior interesse por parte do consumidor,
gquando avaliada pelo painel de degustadores, apre-
sentou val oresque permitiram suaclassificagdo como
maci ez |l evemente acimadamédia, concordando com
osvaloresobtidosobjetivamente pel o aparelho Warner
Bratzler-Shear, gue mede a forca de cizalhamento
dasfibrasmusculares. A palatabilidade, assim como
a suculéncia da carne, foi classificada como leve-
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Tabela 2 - Médias e erros-padrao para as caracteristicas qualitativas da carcaca dos novilhos, de acordo com o

tratamento
Table 2 - Means and standard error for carcass qualitative characteristics of steers, according to the treatment
Caracteristicas quantitativas 0%aveia 33%aveia 66% aveia 100%aveia Média
Quantitativecharacteristics 0% oat 33% oat 66% oat 100% oat Mean
Coloragéo* 4,00+0,26 4,08+0,26 3,83+0,26 3,41+0,26 383
Color
Textura? 3,75+0,20 4,25+0,20 3,17+0,20 3,87+0,20 3,76
Texture
Marmoreio? 5,33+0,89 6,33+0,89 5,94+0,90 7,69+0,90 6,32
Marbling
Forcacizal hamento® 4,86+0,44 5,19+0,40 547+0,42 6,01+0,42 538
Shear force
Maciez® 7,07+0,36 6,32+0,33 5,93+0,34 6,20+0,34 6,38
Tenderness
Pal atabilidade® 7,05+0,22 6,28+0,20 6,54+0,21 6,69+0,21 6,64
Palatability
Suculéncia’ 6,67+0,23 6,19+0,21 6,31+0,22 6,20+0,22 6,34
Juiciness
Quebra descongelamento, % 10,73+0,58 10,10+0,54 10,55+0,56 10,35+0,56 1043
Thawing losses, %
Quebra cocgéo, % 21,99+1,67 22,35+1,53 18,94+1,60 23,89+1,60 21,79

Cooking losses, %

P>0,05 (P>.05).

lvariacdo de 1 a 5, sendo: 3 = vermelho levemente escuro; 4 = vermelho; 5 = vermelho vivo.
2variacdo de 1 a 5, sendo: 3 = levemente grosseira; 4 = fina; 5 = muito fina.
35 = leve; 6 = leve +; 7 = pequena -; 8 = pequena; 9 = pequena +; 10 = média -.

4Maior valor = carne mais dura.

55 = maciez média; 6 = maciez levemente acima da média; 7 = macia.

6 Maior valor = melhor palatabilidade.

7 Maior valor = maior suculéncia.

13 = slightly dark red; 4 = red; 5 = bright red.

23 = slightly coarse; 4 = fine; 5 = very fine.

35= light; 6 = light +; 7 = small -; 8 = small; 9 = small+; 10 = medium.
4 Higher value = tougher meat.

55 = medium tenderness; 6 = tenderness slightly above average; 7 = tender.

6 Higher value = better flavor.
7 Higher value = higher juiciness.

mente acimadamédia. Segundo Restleet al. (2002a),
as caracteristicas sensoriais da carne sao afetadas
pel o fator alimentagéo, principal mente o marmoreio,
pois este apresenta correlagé@o significativa com a
forca de cizalhamento e palatabilidade da carne.
Restleet al. (2000a) verificaram que novilhostermi-
nados em confinamento, com silagem de sorgo
forrageiro, apresentaram carne com melhor
pal atabilidade que novilhosterminadosem pastagem
cultivada, atribuindo a diferenca a maior deposicao
de gordura intramuscular observada nos animais
terminados em confinamento. Costa et al. (2001)
verificaram que o grau de marmoreio se elevou linear-
mente com 0 aumento do peso de abate dos animais,
observando comportamento semelhante para a
caracteristica palatabilidade.

Na Tabela 3, sdo apresentados os dados médios
referentes as caracteristicas quantitativas da carcaga
dos novilhos, de acordo com o grupo genético.
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Observa-se que os animais N apresentaram menor
peso de abate que os animais C e mesticos, refletindo-se
esta diferenca no peso de carcaca fria, ja que o
rendimento de carcaca ndo foi influenciado pelo
grupo genético. Maiores pesos de abate e de carcaga
dos animais C e mesti¢os C, frente aos N criados sob
condicBes semelhantes as do presente experimento,
foram relatados por Restle et al. (2000b) e Restle et
al. (1995a), demonstrando o grande potencial para
ganho de peso desta raca e o bom desempenho,
gquando utilizada em cruzamentos no Sul do pais. O
grande desenvolvimento apresentado pela raca
Charolés, sendo indicada para aumentar o peso de
abate de animais cruzados, tem sido reportado por
alguns autores (Urick et al., 1989; DeRouen et al.,
1992; Perobelli et al., 1995). Esteincremento no peso
deabatedosanimais, proporcionado pel o cruzamento
com Charolés, representaum fator muito i mportante
a ser considerado na pecuaria de corte, levando em
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consideracdo o mercado externo, que exige animais
de menor idade, porém com alto peso de abate,
proporcionando cortes de carne mais pesados.

Apesar do elevado peso de carcaga dos animais
Charolés, observa-se que 0s mesmos apresentaram
menor rendimento de carcaga em relagéo aos ani-
mais CRC, ndo diferindo dos Nelore e dos CRN.
Diferencas marcantes no rendimento de carcaga, a
favor daraca Nelore em relagdo a Charolesa, foram
relatadas por diversos autores (Restle et al., 2000b;
Vaz, 1999), que atribuiram esta diferenca ao menor
peso relativo de patas, cabega, couro e, principalmente,
do trato gastrintestinal, além da menor espessura do
couro e maior superficie relativa do corpo, as quais
sdo caracteristicas de adaptacdo dos gendtipos
zebuinosaosclimasmaisquentes. O cruzamento com
Nelore, mesmo em menor proporcdo no genotipo,
como no caso dos animais CRC, melhorou o rendi-
mento de carcaga, em relagdo ao Charol és. Utilizando
animaisdediferentesgendtiposdeHereford eNelore,
Flores (1997) e Restle et al. (1999) observaram que
o incremento de Nelore no cruzamento melhorou o
rendimento de carcaga dos animais.

No presente experimento, a semelhanga no ren-
dimento entre animais Charolés e Nelore pode ser
atribuida ao bom acabamento dos animais Charolés,
umavez que ndo se verificou diferenca na espessura
de gordura entre os animais dos diferentes grupos
genéticos. Efeitossignificativos daespessurade gor-
dura sobre o rendimento de carcaga foram observa-
dos por Galvéo et al. (1991). Comparando a deposi-
¢do de gordura de cobertura, entre os diferentes
grupos genéticos, observa-se que todos os genétipos
apresentaram espessura de gordura entre 3 e 6 mm,
considerada ideal pelos frigorificos, a fim de evitar
perdas por desidratagdo e escurecimento da carne
durante o resfriamento, e para o produtor que traba-
Ihacom vendaarendimento, paraevitar o recorte da
gorduraexcessiva e consequente reducéo no peso de
carcaca. Avaliando os resultados, fica claraa preco-
cidade daracaNelore paraadeposi¢éo degordurade
cobertura, frenteaCharolesa. No entanto, trabal hando
com peso de abate adequado para a raga Charol esa,
€ possivel atingir grau de acabamento adequado,
entre3 e6 mm. Restleet al. (1997a) verificaram que,
quando o peso de abate de novilhos Charol és, abatidos
aosdoisanos, passou de 460 para500 kg, aespessura
de gordura passou de 2,6 para’5,4 mm, valor proximo
ao encontrado no presente experimento, cujo peso de
abate dos novilhos Charolés foi de 497 kg. Restle
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et al. (2000b) verificaram, em animais abatidos aos
dois anos, maior espessura de gordura na carcaca de
animaisNelore, frenteaos Charolés (4,79 contral,63
mm), porém trabalharam com pesos de abate de 344
e 414 kg, respectivamente. Também observaram
maior espessura de gordura nos animais mesticos
com maior grau de sangue Nelore, em relacéo aos
mesti ¢cos com maior grau de sangue Charol és, porém
ndo observaram efeito da heterose sobre esta carac-
teristica. No presentetrabal ho, no entanto, ndo houve
diferenca entre os animais mesticos e puros, concor-
dando com osresultadosobtidospor EuclidesFilho et
a. (1997b).

Ainda na Tabela 3, sdo apresentados os resulta-
dos referentes a porcentagem dos cortes comerciais
traseiro, dianteiro e costilhar, em que se observaque
as carcacas dos animais Nelore apresentaram maior
percentagem de dianteiro e menor de costilhar.
Maiores valores de costilhar, para animais Charolés,
também foram relatados por Restle et a. (1995a) e
concordam com os resultados obtidos por Restle et al.
(1999), os quais observaram que o aumento da propor-
¢do de sangue Nelore, em substituicdo ao Hereford,
diminuiu linearmente a porcentagem de costilhar. No
entanto, osreferidos autores ndo observaram diferenca
na porcentagem de dianteiro. Verifica-se, ainda, na
Tabela 3 que a porcentagem do corte traseiro, que
representa o corte mais valorizado da carcaga, por
apresentar os muscul os de maior valor econémico, ndo
diferiu entre os grupos genéticos. No entanto, multipli-
cando-se aporcentagem de traseiro pel o peso de carcaga,
verificase maior producdo, em kg, deste corte nos
animaisCharol é&semesticos, emrelacdoaoNelore. Vaz
(1999) verificou maior porcentagem deste corte nos
animais Charolés, porém também n&o encontrou dife-
rencaentreosanimaismesticos, nem efeito de heterose.

Analisando as caracteristicas relacionadas a pro-
ducdo muscular das carcacas, observa-se gue 0S
animais Charolés apresentaram melhor conforma-
¢80, classificada como boat, seguido dos mesticos
(boa) edosNelore(regular+), maior &reado musculo
Longissimus dorsi, ndo diferindo dos CRC, mas
superior aos CRN e Nelore, e maior porcentagem de
musculo, também néo diferindo dos CRC. Estas
caracteristicas expressam o maior valor genético
aditivo da raga Charolés para deposi¢cdo muscular.
DeRouen et al. (1992), estudando asracas Charolés,
Brahman, Aberdeen Angus e Hereford, concluiram
gue o Charolés é a raca que possui maior efeito
aditivo, individual e materno sobre a érea do
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Tabela 3 - Médias e erros-padréo para as caracteristicas quantitativas da carcaca dos novilhos, de acordo com o grupo

genético
Table 3 -

Means and standard error for carcass quantitative characteristics of steers, according to the genetic group

Grupo genético

Genetic group

C N CRC CRN P
Peso de abate, kg 497,332+1312  382,58P+14,43  480,172+13,12 476,952+12,18 0,0001
Saughter weight, kg
Peso de carcagafria, kg 255,978+ 7,46 202,33°+8,21 263,022+ 7,46 253,543+ 7,24 0,0001
Cold carcass weight, kg
Rendimento de carcaca, % 51,40°+0,86 52,86%+0,94 54,923+ 0,86 53,15%+0,83 0,0494
Dressing percentage, %
Espessura de gordura, mm 4,62+0,54 5,62+0,60 5,17+0,54 6,31+0,50 0,1543
Fat thickness, mm
Porcentagem dianteiro, % 34,25+0,31 35,572+0,34 34,60°+0,31 34,48°+0,30 0,0359
Forequarter percentage, %
Porcentagem costilhar, % 17,822+0,31 15,64°+0,34 17,812+0,31 17,682+0,30 0,0001
Sidecut percentage, %
Porcentagem traseiro, % 47,93+0,32 48,79+0,36 47,59+0,32 47,85+0,31 0,0950
Sawcut percentage, %
Conformagéo 12,332+0,28 9,59°+0,31 11,08°+0,28 10,94°+0,26 0,0001
Conformation
Area Longissimus, cm? 71,272+1,93 52,44¢+2,12 69,082+1,93 63,23P+1,79 0,0001
Longissimus area, cn?
Porcentagem musculo, % 65,412+ 0,61 61,80°+0,66 65,552+ 0,61 62,220+0,56 0,0001
Muscle percentage, %
Porcentagem gordura, % 19,86¢+0,66 22,442 +0,73 20,58°¢+0,66 23,212+0,61 0,0020
Fat percentage, %
Porcentagem osso, % 15,113 +0,28 15,79 +0,31 14,442+0,28 14,872+0,26 0,0229
Bone percentage, %
Msculo total, kg 167,68ab +5,22 125,11¢+5,74 172,518+5,22 157,71b +5,06 0,0001
Total muscle, kg
Gorduratotal, kg 50,70°€+235  4553€+259  54,16%+2,35 58,367+ 2,28 0,0053
Total fat, kg
Osso total, kg 38,582+1,13 31,79P+1,25 37,872+1,13 38,112+1,10 0,0007
Total bone, kg
Relagdo muscul 0:0ss0 4,344%+0,10 3,934°+0,11 4,5652+0,10 4,195P¢+0,09 0,0007
Muscle: bonerelation
Relagdo musculo + gordura:osso 5,663 +0,13 5,368 +0,15 5,9972+0,13 5,7712+0,12 0,0260

Muscle + fat:bonerelation

Médias seguidas de letras diferentes diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste “t”.

Means followed the same letter differ at 5% of probability, by “t” test.

Longissimus dorsi. Vaz (1999) também verificou
melhor conformagdo, maior &rea do Longissimus,
mesmo quando austada para peso de carcaga, e
maior porcentagem de musculo nos Charolés, frente
aos Nelore, verificando reflexo daraga também nos
animais % Charol és ¥4 Nelore.

Observa-se, também, que os animais Charolés e
CRC apresentaram maior produgéo total demusculo,
resultado do peso de carcaca e da porcentagem de
muscul o, em relagéo aos Nelore, mostrando o grande
potencial desta raga para a producédo de carne. Ja 0s
animais Nelore e CRN foram os que apresentaram a
maior porcentagem de gordurana carcaga, salientando
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a precocidade destaraga para deposic¢éo de gordura.
Porém, quando seavaliou aproducéo total degordura,
nao houvediferencaestatisticaentreanimaisCharol és
e Nelore, devido a diferenca no peso de carcaca.
Mai or porcentagem demuscul o paranovilhosCharol és
emaior porcentagemdegorduraparanovilhosNelore
também foram relatados por Restle et al. (1995a).
Analisando a porcentagem de 0sso, observa-se que o
cruzamento reduziu a porcentagem de 0sso nas car-
cagas, aumentando a porcentagem da por¢&o comes-
tivel (musculo + gordura) e a relagdo porgdo
comestivel:0sso nas carcagas, em relacéo as carca-
¢as dos animais Nelore. Vaz (1999), em seu estudo,
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também verificou que o cruzamento entre as ragas
Charolés e Nelore aumentou a proporc¢ao da porgao
comestivel na carcaca, em relacdo aos animais
definidos, apresentando val ores de heterose de 3,67
e 2,98% na primeira e segunda geragdes de cruza-
mento, respectivamente.

Na Tabela 4, sdo apresentados os dados médios,
referentes as caracteristicas qualitativas da carcaca e
dacarnedosnovilhos, deacordo com o grupo genético.
Observa-sequeacoloracdo ndofoi afetadapel o grupo
genético, sendo que todos 0s grupos genéticos apre-
sentaram carne com coloragdo préoximaavermelha (4
pontos), sendo considerada uma carne com boa col o-
racdo, jaque o consumidor geralmenterejeitaacarne
de coloragdo mais escura, associando a uma possivel
deterioracéo (Restle et al., 2002a). Osresultados para
coloracdo da carne concordam com os obtidos por
Restleet al. (1995b), que também observaram colora-
¢éo classificada como vermel ha na carne de novilhos
abatidos aos dois anos deidade, dos grupos genéticos
Charolés, Nelore e mesticos. Entretanto, sdo inferiores
aosrelatados por Restle et al. (1999), que verificaram
carne com coloragdo vermelhaviva, quando avaliaram
novilhos abatidos aos 14 meses, e superiores aos
encontrados por Perobelli et al. (1994), que verifica-
ram carne com coloracdo vermel halevemente escura
para vacas Charolés e Nelore, mostrando a grande
influéncia da idade sobre a coloragéo da carne.

Analisando atexturadacarne, avaliadapor meio
dagranulacao que asuperficie do muscul o apresenta
guando seccionada, observa-se que a carne dos
animais Nelore apresentou textura mais grosseira,
classificada como levemente grosseira, enquanto a
carnedosanimaisCharolésecruzadosfoi classificada
como textura fina. No entanto, Vaz (1999) ndo en-
controu diferenca na textura da carne de novilhos
Charolés, Nelore e mesticos da primeira e segunda
geracdes de cruzamento alternado destas duasragas,
sendo atexturaclassificadaentrelevementegrosseira
efina, assim como os valores rel atados por Restle et
al. (1995b). A textura da carne apresentou correlagéo
positiva com a maciez, indicando que carne com
textura mais fina tende a ser mais macia (Restle et
al., 2002a). Observa-se, no presente experimento,
gue a forca de cizalhamento das fibras musculares
seguiu a mesma tendéncia da textura, ou seja, novi-
Ihos Nelore apresentaram carne mais dura que os
Charolése CRN. A maciez, quando foi avaliadapelo
painel de degustadores, seguiu 0 mesmo comporta-
mento daforgade cizalhamento, porém sem diferen-
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¢a estatistica, sendo classificada, na média, entre
maciez levemente acima da média e macia. Restle et
al. (1995b) também verificaram carnemaismaciaem
novilhos Charolés, frente aos Nelore, assim como
Perobelli et al. (1994), trabalhando com vacas
Charolés e Nelore. Restle et al. (1999) verificaram
gue ocorreu reducdo linear na maciez da carne, a
medida que se aumentou a proporc¢ao de Nelore no
cruzamento com o Hereford, sendo que Crouse et al.
(1989) citam que amenor maciez dacarnedeanimais
zebuinos em relacéo a de europeus se deve ao fato de
ocorrer menor fragmentacdo da miofibrila e existir
maior percentual detecido conectivo nacarne magra
destes animais.

O marmoreio da carne, que representa a gordura
intramuscular e, de modo geral, contribui positiva-
mente no sabor e maciez dacarne (Muller, 1987), foi
semelhante entre os diferentes grupos genéticos,
sendo classificado entreleve e pequena-. Restleet al.
(1995b) também néo verificaram diferencas no
marmoreio da carne entre novilhos Charolés, Nelore
ecruzasreciprocas. Restle et al. (1996) nao verifica-
ram diferencano marmoreio quando elevaram o peso
de abate de novilhos Charolés de 421 para 495 kg,
porém observaram incremento significativo nadepo-
sicdo de gordura de cobertura (Restle et al., 1997a).
Vaz (1999), no entanto, verificou maior quantidadede
marmoreio nosnovilhos Charolés, frenteaosNelore;
assim como verificou efeito marcante da heterose,
para esta caracteristica, na primeira geracao de
cruzamento, porém ndo na segunda geracéo. Este
autor especula a influéncia do desenvolvimento do
animal, ainda no periodo de aleitamento, como res-
ponsavel por esta variagao.

Ainda na Tabela 4, observa-se que as caracte-
risticas palatabilidade e suculéncia da carne néo
foraminfluenciadaspel o grupo genético, sendo clas-
sificadas, namédia, entre pal atabilidade e suculéncia
levemente acima da média, e palatavel e suculenta.
Restle et al. (1995b) também nao verificaram dife-
renca na palatabilidade e suculéncia da carne de
novilhos Charolés, Nelore e mesticos destas duas
racas. Perobelli et al. (1994), no entanto, verificaram
mel hor pal atabilidade dacarnedevacasNelore, frente
a carne de vacas Charolesas, relacionada a maior
quantidade de marmoreio na carne das vacas Nelore.

Asperdasdeliquido durante o descongelamento
e a coccao sdo fatores que afetam a suculéncia da
carne, pois, deacordocomVaz (1999) e Restleet al .
(20024), existecorrelacdo negativasignificativadas
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perdas ao descongelamento e a coccdo com a
suculéncia. Observa-se, na Tabela 4, que a carne
dosanimais Nelore apresentou maior quebradurante
o descongelamento, em relacéo aos demai s grupos
genéticos. Restle et al. (1997b) observaram que,
em novilhos Nelore x Hereford, o incremento de
Nelore no gendétipo aumentou a quebra ao descon-

2033

gelamento, fazendo com que a sucul éncia decres-
cesse. Com vacas de descarte, Restleet al. (2002a)
também verificaram maior quebra durante o des-
congelamento e menor suculéncia na carne de
fémeas Nelore, em comparacdo as Charolesas,
assim como néo encontraram diferencas entre ani-
mais puros e mestigos.

Tabela 4 - Médias e erros-padrao para as caracteristicas qualitativas da carcaca e da carne dos novilhos, de acordo

com o grupo genético

Table 4 - Means and standard error for carcass qualitative characteristics of steers, according to the genetic group
Grupo genético
Genetic group
C N CRC CRN P
Coloragéo* 4,17+0,26 3,66+0,29 3,75+0,26 3,74+0,24 0,5315
Color
Texture? 4,332+0,20 3,27+0,22 4,002+0,20 3,882+0,19 0,0097
Texture
Marmoreio® 7,00+0,89 5,10+0,98 7,42+0,89 5,79+0,82 0,2674
Marbling
Forcacizal hamento® 4,713+0,42 6,48°+0,44 5,382 +0,42 4,962+0,41 0,0307
Shear force
Maciez® 6,70+0,34 5,87+0,36 6,28+0,34 6,68+0,33 0,3105
Tenderness
Pal atabilidade® 6,57+0,21 6,63+0,22 6,72+0,21 6,64+0,20 0,9635
Palatability
Suculéncia’ 6,56+0,22 6,16+0,23 6,42+0,22 6,24+0,21 0,5951
Juiciness
Quebra descongelamento, % 9,80P+0,56 12,242+0,59 10,07°+0,56 9,63+0,54 0,0088
Thawing losses, %
Quebra cocgéo, % 21,13+1,59 20,64+1,68 21,37+1,59 24,04+1,54 0,4346

Cooking losses, %

Médias seguidas de letras diferentes diferem entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste “t”".
1variacdo de 1 a 5, sendo: 3 = vermelho levemente escuro; 4 = vermelho; 5 = vermelho vivo;
2 variagéo de 1 a 5, sendo: 3 = levemente grosseira; 4 = fina; 5 = muito fina.

35 =leve; 6 = leve +; 7 = pequena -; 8 = pequena; 9 = pequena +; 10
4 Maior valor = carne mais dura.
55 = maciez média; 6 = maciez levemente acima da média; 7 = macia.
6 Maior valor = melhor palatabilidade.
7 Maior valor = maior suculéncia.
Means followed the same letter differ at 5% of probability, by “t” test.
1 3 = slightly dark red; 4 = red; 5 = bright red.
2 3 = slightly coarse; 4 = fine; 5 = very fine.
35= light; 6 = light +; 7 = small -; 8 = small; 9 = small+; 10 = medium.
4 Higher value = tougher meat.
5 5 = medium tenderness; 6 = tenderness slightly above average; 7 = tender.
6 Higher value = better flavor.
7 Higher value = higher juiciness.
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Conclusobes

A utilizagdo do gréo deaveiapretaem substituicéo
ao gréo de sorgo, nafragdo concentrado, ndo afetou as
caracteristicas da carcaca ou da carne dos novilhos.

Animais Charol és e mesti¢os apresentaram maior
peso de abate e peso de carcaca fria em relacéo aos
animais Nelore, assim como maior producdo total de
muscul 0 e maior relagdo muscul o + gordura: 0sso. No
entanto, os Charol és apresentaram menor rendimento
de carcaca que os cruza Charolés.

Animais Charolés e cruza Charolés apresenta-
ram maior porcentagem de musculo na carcaca e
maior area do musculo Longissimus dorsi em rela-
¢80 aos Nelore e cruza Nelore. Estes, por sua vez,
apresentaram maior porcentagem de gordura.

A carne dos novilhos teve classificagdo muito
boa, considerando os fatores coloragéo, textura, ma-
ciez, palatabilidade e suculéncia. No entanto, acarne
dosnovilhosNelore apresentou texturamaisgrosseira
emenor maciez, assim como maior quebradurante o
descongelamento, em rel agdo aos novilhos Charol és
e mesticos.
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