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RESUMO - Objetivou-se com este trabalho avaliar o efeito da simulagdo da prenhez (introdugdo de 100 esferas de chumbo
no utero — CHU) e da ovariectomia (retirada dos ovarios — OVA) sobre as caracteristicas fisico-quimicas da carcaga e da carne
de novilhas. Foram utilizadas 19 novilhas mesticas (2 Nelore x 2 Red Angus), com 18 meses de idade e peso médio inicial
de 257,8 kg, terminadas em confinamento recebendo uma dieta a base de silagem de milho (41%) e farelo de soja e milho (59%).
O peso vivo ao abate, sem diferenca entre tratamentos, foi de 324,1; 323,3 e 303,0 kg para as novilhas dos tratamentos VAZ,
CHU e OVA, respectivamente. Da mesma forma, ndo houve diferenca entre tratamentos para peso de carcaga quente
(171,1 kg), comprimento de carcaga (113,8 cm), comprimento de perna (68,2 cm), espessura do coxdo (21,0 cm), 4rea de
olho-de-lombo (57,3 cm?), espessura de gordura de cobertura (4,0 mm), propor¢des de musculo (62,6%), osso (16,0%) e gordura
(21,7%), relagdo musculo/osso (3,9), relagdo musculo + gordura (por¢do comestivel)/osso (5,3), perdas por coc¢do (24,3%),
perdas do congelamento a cocg¢do (30,9%), maciez (7,1 pontos), suculéncia (6,6 pontos) e palatabilidade (6,6 pontos). Os
parametros cor, textura e marmoreio também ndo diferiram entre os tratamentos, apresentando, respectivamente, 4,0; 4,4
e 3,7 pontos. Nao houve diferenca significativa para os teores de cinzas (1,1%) e PB (21,8%) e para as concentragdes de extrato
etéreo total (2,9%) e colesterol (49,6 mg/100g) do musculo Longissimus dorsi. Portanto, a ocorréncia do estro ndo alterou

as caracteristicas analisadas.

Palavras-chave: carcaga, composi¢do fisica, proteina bruta, suculéncia, umidade

Carcass and meat traits of feedlot finished heifers submitted to surgical or
mechanical anoestrous

ABSTRACT - This study was conducted to evaluate the effect of pregnancy simulation (placement of 100 lead spheres
in the uterus-LEAD) and ovariectomy (OVAE) on traits of carcass and meat of heifers finished in feedlot. Animals not pregnant
and with intact ovary were used as the control (CTRL). Nineteen crossbred heifers (/2 Nelore x 2 Red Angus) averaging 18
months of age and 257.8 kg of body weight were used. Animals were fed a diet containing (% DM): 41% of corn silage and
59% of soybean meal, corn, and trace minerals. No significant differences were observed for slaughter weight, which averaged
324.1, 323.3, and 303.3 kg, respectively, for CTRL, LEAD, and OVAE treatments. Similarly, there were no significant
differences among treatments for the following variables: hot carcass weight (171.1 kg), carcass length
(113.8 cm), hind limb length (68.2 cm), cushion thickness (21.0 cm), loin eye area (57.3 cm?), fat thickness (4.0 mm),
percentages of muscle (62.6%), bone (16.0%), and fat (21.7%), muscle/fat ratio (3.9), muscle plus fat/bone ratio (5.3), cooking
losses (24.3%), freezing to cooking losses (30.9%), tenderness (7.1 points), juiciness (6.6 points), and flavor (6.6 points).
The color, texture, and marbling parameters also did not differ averaging 4.0, 4.4, and 3.7 points, respectively, among
treatments. In addition, no significant differences were found to contents of ash (1.1%), crude protein (21.8%), total fat
(2.9%), and cholesterol (49.6mg/100g) in the Longissimus dorsi muscle. Thus, it can be concluded that estrus did not affect

carcass characteristics.
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Introducao

Conforme o ANUALPEC (2003), o comércio de carne
deve apresentar grande crescimento neste milénio. Com
este crescimento, ocorrerio mudangas nos sistemas de
criagdo e producdo, nas pesquisas, nas politicas governa-
mentais e de marketing e, mais intensamente, no compor-
tamento do consumidor (escolha de produtos de melhor
qualidade e mais baixo risco a saide humana).

De modo geral, as caracteristicas fisicas da carcaca
podem ser manipuladas por meio do manejo nutricional
(Marquesetal.,2000), daidade de abate (Restle etal., 1999),
da escolha do sistema de producéo e de ragas para produ-
¢do decarne (Moletta & Restle, 1996), entre outros fatores.

Segundo Restle et al. (1999), a terminagdo de animais
mais jovens € mais eficiente que a de animais em idade mais
elevada; desse modo, os mais jovens poderiam ser
comercializados sem prejuizos para o consumidor. No
entanto, estas carcagas devem apresentar espessura de
gordura de cobertura de 3 a 6 mm.

A carne bovina, um alimento altamente protéico, ¢ uma
das principais fontes de nutrientes para o homem, sendo
classificada como um alimento completo e de alto valor
bioldgico, por apresentar todos os aminoacidos essenci-
ais nas proporg¢des corretas (Pensel, 1998). Além disso, ¢
rica em vitaminas, sobretudo do complexo B, ¢ minerais,
especialmente ferro, que apresenta fun¢des bioldgicas
importantes no organismo (Bobbio & Bobbio, 1995), em
razdo da maior proporgdo de fibras musculares (Costa et
al.,2002).

Entretanto, o consumo de carne, principalmente
bovina (vermelha), tem sido vinculado a problemas de saude
como excesso de peso, arteriosclerose, tumores malignos e
hipertensao, provavelmente em virtude da presenca de gor-
durasaturada e colesterol. Todavia, Jiménez-Colmenero et al.
(2001) observaram, em andlise quimica da carne bovina,
teores de gordura na por¢do muscular inferiores a 5%, repre-
sentando, aproximadamente, um ter¢o das necessidades
diarias de colesterol de um individuo adulto (Moreira et
al.,2003).

Um fator negativo que interfere no desempenho e na
produgdo de carne de novilhas € o aparecimento de estros
acada21 dias (Pradoetal.,2000), provocando altera¢des na
coloracdo e maciez da carne (Crowe et al., 1995).

O objetivo neste trabalho foi avaliar o efeito do anestro,
mecanico ou cirurgico, sobre as caracteristicas fisico-
quimicas da carcaga ¢ da carne de novilhas terminadas em
confinamento.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Setor de Bovinocultura
de Corte da Fazenda Experimental de Iguatemi e as analises
foramrealizadas no Laboratorio de Alimentos do Departa-
mento de Quimica da Universidade Estadual de Maringa
(UEM).

Utilizaram-se 19 novilhas mestigas (/2 Nelore x /2 Red
Angus) com 18 meses de idade e peso médio inicial de
257,8 kg terminadas em confinamento. Foram estudados
trés tratamentos: VAZ — sete novilhas com atividade
ovariana (ciclo estral), porém, vazias; CHU —sete novilhas
com 100 esferas (4,0 mm de didmetro) de chumbo
introduzidas nos cornos uterinos; OVA — cinco novilhas
ovariectomizadas (remogdo dos ovarios). A introdugdo
das esferas de chumbo foi feita utilizando-se pipeta de
inseminag¢do e a ovariectomizac¢do, por meio de cirurgia.
Apos periodo de 21 dias de adaptagdo as instalagdes e
recuperagao dos procedimentos (tratamentos), os animais
foram confinados por 63 dias. O peso vivo médio ao abate,
aposjejumde 12 horas, foide 324,1;323,3 ¢ 303,0 kg para
asnovilhas dos tratamentos VAZ, CHU e OVA, respecti-
vamente.

Durante o periodo de confinamento, as novilhas foram
alojadas em baias individuais com piso de concreto, parci-
almente cobertas, e com livre acesso aos comedouros €
bebedouros. Os animais foram alimentadas a vontade com
uma dieta contendo silagem de milho, farelo de soja, milho
e sal mineral na propor¢ao volumoso:concentrado 41:59,
com base na matéria seca (Tabela 1).

Apos o abate, as carcacas foram identificadas, pesadas
e mantidas em camara de resfriamento a 4,0°C durante 24
horas. Apoés o resfriamento, a meia-carcaga direita foi ava-
liada quanto as caracteristicas quantitativas, ou seja, com-
primentos de carcaga e de perna, espessuras do coxao e da
gordura de cobertura, propor¢des de osso, musculo e gor-
dura, cor, textura, marmoreio, perdas por descongelamento
e coccdo, maciez, suculéncia e palatabilidade.

As caracteristicas da carcaca ¢ da carne foram ava-
liadas de acordo com metodologia descrita por Muller
(1980), enquanto as porcentagens de musculo (PM),
0ss0 (PO) e gordura (PG) da carcaga foram determinadas
pela metodologia descrita por Hankins & Howe (1946),
adaptadas por Miiller et al. (1973), citados por Moletta &
Restle (1996).

Amostras da meia-carcacga direita foram moidas e ana-
lisadas para determinagdo dos teores de MS, CIN, PB e EE
total, segundo metodologia descrita pela AOAC (1980). A

© 2006 Sociedade Brasileira de Zootecnia



1516

Caracteristicas fisico-quimicas da carcaga e da carne de novilhas submetidas ao anestro cirirgico ou mecanico...

Tabela 1 - Composig¢des quimica e percentual (%/MS) das dietas experimentais

Table 1- Chemical and ingredient compositions of the experimental diet, DM basis

% MS (%DM)
Ingrediente* MS PB MO MM EB# FDN FDA Racdo (%)
Ingredient* DM CcP oM ASH GE NDF ADF Diet (%)
Silagem de milho 31,7 5,9 94,8 5,2 4,3 64,9 36,5 41,0
Corn silage
Milho 88,6 10,8 98,7 1,3 4,3 12,1 4,1 47,2
Corn
Farelo de soja 88,6 51,4 93,7 6,3 4,7 15,7 10,1 11,8
Soybean meal
Sal mineral 98,0 - 8,9 91,1 - - - 40,0!
Mineral salt
Ragido 65,2 13,6 96,5 3,5 4,3 34,2 18,1
Diet

* Dados obtidos no Laboratério de Anélises de Alimentos, Alimentagao e Nutrigdo Animal — DZO/UEM.

#Megacalorias/kg'g/animal/dia.
* Data obtained from Feed Analyses Laboratory and Animal Nutrition— DZO/UEM.
# Megacalories/kgg/an/day.

extragdo do colesterol foi feita segundo método reportado
por Al-Hasani etal. (1993).

O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e sete repeti¢cdes para
os tratamentos VAZ e¢ CHU e cinco repeti¢cdes para o
tratamento OVA. Os dados de peso de carcaga, em kg e em
arrobas, de rendimentos de carcaga, de comprimentos de
carcaca ¢ de perna, espessuras do cox@o e da gordura,
proporcdes de osso, musculo e gordura, cor, textura,
marmoreio, perdas por descongelamento e cocgdo, maciez,
suculéncia e palatabilidade, bem como das caracteristicas
quimicas da carne, foram submetidos a analise de variancia
e as médias comparadas pelo teste Tukey a 5,0% de
significancia, utilizando-se o SAEG (1997), conforme
modelo descrito abaixo.

Yij=nttte
emque: Yij =observagdo no animal j submetido ao tratamen-
toi; L= constante geral; t,= efeito do tratamentoi;i=1;...;3;
e ¢j; = erro aleatorio associado a cada observagao Yij'

Resultados e Discussao

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores referentes ao
peso vivo ao abate (PVA), em kg, ao peso de carcaga
quente (PCQ), em kg, e ao peso de carcaga, em arroba
(PAR), os quais ndo diferiram entre os tratamentos (médias
de316,8; 171,1 e 11,4; respectivamente), provavelmente
emrazao daexpulsio das esferas de chumbo do interior do
utero das novilhas do tratamento CHU, prejudicando seu
efeito sobre estes parametros, pois, ao abate nao foi
observada a presenga das esferas no interior do utero das
novilhas.

Tabela 2 - Peso vivo ao abate (PVA), peso de carcaga quente
(PCQ) e peso de carcagca em arrobas (PAR) de
novilhas mesticas submetidas ao anestro mecanico
(CHU) ou cirurgico (OVA), comparadas a novilhas
controle (VAZ), terminadas em confinamento

Table 2 - Slaughter body weight (SBW), wet carcass weight (WCW) and
arroba carcass weight (ACW) of heifers submitted to mechanical
(LEAD) or surgical anoestrous (OVAE) compared to control
(CTRL)

Parametros VAZ CHU OVA Média CV (%)*

Item CTRL! LEAD OVAE Mean

PVA, kg 324,1 323,3 303,0 316,8 9,1

SBW, kg

PCQ, kg 174,2 175,1 164,0 171,1 8,8

WCW, kg

PAR, @ 11,6 11,7 10,9 11,4 8,8

ACW, @

*Coeficiente de variagao (Coefficient variation).

Kutsunugi (2004) ndo observou varia¢gdo nos niveis
de progesterona nos animais do tratamento CHU (P4 =
0,9 ng/mL), tanto para o inicio quanto para o final do
experimento. Entretanto, os animais ndo apresentaram
sinais de cio neste tratamento. Por outro lado, o que pode
dar informagdes definitivas sobre o ciclo estral dos animais
dos tratamentos CHU e VAZ sdo as avaliagdes histologicas
dos ovarios.

O PVA foi inferior ao encontrado por Marques et al.
(2001), que, em estudo com novilhas mestigas (2 Nelores x
Y2 Angus) de idade semelhante (20 meses) durante 56 dias
de confinamento, avaliaram a influéncia dos hormonios da
reprodugdo e observaram PVA de 350,9 kg. Damesma forma,
Marques et al. (2000), em novilhas mestigas (2 Nelore x 2
Angus ou 2 Nelore x %2 Simental) com 24 meses de idade,
confinadas por 56 dias, estudaram a substitui¢cdo do milho
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pelamandioca e seus residuos industriais e obtiveram PVA
de416,1kg.

Scheafferetal. (2001) verificaram peso ao abate de 455,0
e 475,0 kg para novilhas aos dois anos vazias e prenhes,
respectivamente. Observa-se, portanto, que o PVA ¢ um
parametro que varia conforme o manejo, araga e a nutri¢ao.

O PCQ médio global neste experimento foide 171,1 kg.
Scheaffer et al. (2001) obtiveram peso de carcaga ao abate
de 245,5 e 247,9 kg para novilhas aos dois anos de idade
vazias e prenhes, respectivamente. O PCQ neste experi-
mento foi inferior aos encontrados por Marques etal. (2001;
184,7 kg). Este parametro esta intimamente ligado ao PVA
e também ¢ influenciado pelos fatores supracitados.

O PAR médio obtido neste ensaio foi de 11,4 arrobas e
sua importancia esta relacionada a forma de remuneragdo ao
produtor. O valor minimo variade 10,0 a 12,0 arrobas entre as
regides no Brasil, de modo que valores inferiores resultam em
desvalorizagdo na comercializag@o de carcagas de fémeas. Os
valores obtidos neste ensaio (Tabela 2) foram superiores ao
minimo exigido e, portanto, atendem as exigéncias de mercado.

Como pode-se observarna Tabela 3, ndo houve diferenga
entre os tratamentos para os comprimentos de carcaca (CC)
e de perna (CP) e a espessura do coxdo (EC) nas novilhas
mestigas submetidas a anestro mecanico (CHU) ou cirtrgico
(OVA), em comparagao as do tratamento controle (VAZ).

O CCmédio deste experimento foide 113,8 cm, superior
ao descrito por Vaz et al. (2001), que observaram CC de
111,6 cm para fémeas abatidas aos dois anos de idade. No
entanto, Costaetal. (2002), em machos Red Angus termina-
dos em confinamento e abatidos aos 12 ¢ 13 meses (340,0 ¢
370,0 kg), obtiveram CCde 113,8 e 116,6 cm, respectiva-
mente, demonstrando que o peso e o porte, independente-
mente do sexo, sao determinantes desta caracteristica.

Tabela 3 - Comprimentos de carcaga (CC) e de perna (CP) e
espessura do coxao (EC) de novilhas mestigas sub-
metidas ao anestro mecénico (CHU) ou cirurgico
(OVA) em comparagdo as do tratamento controle
(VAZ)

Table 3 - Carcass length (CL), hind limb length (HL) and cushion
thickness (CT) of heifers submitted to mechanical (LEAD) or
surgical anoestrous (OVAE) compared to control (CTRL)

Parametro VAZ CHU OVA Média CV (%)*

Item CTRL LEAD OVAE? Mean

CC, cm 114,0 114,1 113,4 113,8 2,9

CL,cm

CP, cm 68,4 68,6 67,6 68,2 3,4

HL, cm

EC, cm 21,1 21,6 20,2 21,0 4.9

CT, cm

*Coeficiente de variacdo (Coefficient variation).

O CP médio dos trés tratamentos foi de 68,2 cm. Flores
(1997) e Restle etal. (1997a) afirmaram que animais mestigos
Nelore, dependendo daraga, apresentam maior comprimento
de perna. O CP foi semelhante ao encontrado por Costa et
al. (2002), que, em experimento com machos Red Angus
terminados em confinamento e abatidos aos 14 e 15 meses
deidade (400,0e430,0 kg), obtiveram CPde 64,4e 71,2 cm,
respectivamente, demonstrando que esta caracteristicanio
foi influenciada pela condigdo reprodutiva.

A EC ¢ um dos itens importantes na quantificacao da
musculosidade da carcaca. O valor médio encontrado neste
trabalho (21,0 cm) foi inferior ao obtido por Restle et al.
(2001a), emnovilhas Charolesas e mesti¢as (% Charolesa x
YaNelore) comtrés anos de idade (médio de 25,6 cm). Vazet
al. (2002) em estudo com animais da ragca Hereford, animais
de porte semelhante ao deste experimento, terminados em
confinamento aos dois anos de idade, encontraram EC de
22,3 cm, confirmando que o porte € 0 peso ao abate interferem
nos valores desta variavel.

Os valores médios para area de olho-de-lombo (AOL),
areca de olho-de-lombo por 100 kg de carcaca (AOC) e
espessura de gordura de cobertura (EGC) foram de 57,3 cm?,
33,9cm2e4,0mm, respectivamente, ndo havendo diferenca
entre os tratamentos (Tabela 4). No entanto, a EGC foi de
4,0;4,4 3,5 mm para os tratamentos VAZ, OVA e CHU, com
diferenca de aproximadamente 0,5 mm entre os tratamentos.
Todavia, ndo foi observada diferenca, possivelmente pela
heterogeneidade dos dados, confirmada pelo coeficiente
de variagdo (22,6%). Estas informacgdes corroboram as de
Zinnetal. (1989), que afirmam que a ovariectomia ndo afeta
a deposigdo de gordura na carcaga.

A AOL ¢ outro importante indicador damusculosidade da
carcaca ¢ aumenta conforme o peso da carcaga. Esperava-se

Tabela 4 - Area de olho-de-lombo (AOL), area de olho-de-lombo
por 100 kg de carcaga (AOC) e espessura de gordura
de cobertura (EGC) de novilhas mesticas submetidas
ao anestro mecanico (CHU) ou cirargico (OVA), em
comparacgao as do tratamento controle (VAZ), termi-
nadas em confinamento

Table 4 - Longissimus dorsi area (LDA), longissimus dorsi area per 100
kg of carcass (LDA%) and subcutaneous fat thickness (FAT)
of the heifers submitted to mechanical (LEAD) or surgical
anoestrous (OVAE) compared to control (CTRL)

Parametro VAZ CHU OVA Média CV (%)*

Item CTRL LEAD OVAE Mean

AOL, cm? 57,6 58,9 55,5 57,3 12,1

LDA, cm?

AOC%, cm? 32,9 34,5 34,1 33,9 14,8

LDA%, cm?

EGC, mm 4,0 4,4 3,5 4,0 22,6

FAT, mm

*Coeficiente de variagao (Coefficient variation).
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que os animais do tratamento OV A apresentassem menor
AOL — a ovariectomia reduz a deposi¢do de proteina sem
afetar a de gordura (Zinn et al., 1989) — e que os animais do
tratamento CHU, em razdo do efeito anabolizante dos
hormodnios da reprodug¢do, apresentassem maior AOL
(Rumsey etal., 1999).

O valor médio encontrado neste trabalho (57,3 cm?) foi
superior ao obtido por Vazetal. (2002), que, em experimento
com machos inteiros Hereford confinados e abatidos aos
dois anos, encontraram AOL de 54,5 cm?. Esta caracteris-
tica ¢ influenciada pelo sexo, a idade, araga, o tamanho e o
peso do animal, pois animais machos, mais velhos, grandes
e pesados, normalmente, apresentam AOL maior.

A AOL média, quando ajustada para 100 kg de PV
(AOC), foi de 33,9 cm?, superior a encontrada por Costa et
al. (2002), que, em bovinos Red Angus machoscom 12a 15
meses de idade e peso de abate de 340,0 a 430,0 kg, obser-
varam decréscimo linear nesta relagdo, passando de 29,9
para 26,3 cm?, respectivamente.

A EGC (4,0 mm) foi superior a encontrada por Vazetal.
(1999), em experimento com machos Charolés e mestigos %
Charolés x % Nelore com idade ao abate de dois anos (2,2
e 2,8 mm, respectivamente). Esses resultados comprovam
que animais de grande porte demoram mais tempo para
depositar gordura. Essa caracteristica ¢ influenciada, entre
outros fatores, pela maturidade fisioldgica, pelo tamanho
adulto do animal e pela densidade energética da dieta. Como
omercado exige valores de 3,0 a 6,0 mm, os valores médios
deste trabalho (4,0 mm) estdo dentro destes limites.

Tabela 5 - Porcentagens de musculo (PM), osso (PO) e gordura
(PG) e relagdes musculo/osso e musculo + gordura/
0sso em carcagas de novilhas mesticas submetidas
ao anestro mecanico (CHU) ou cirdrgico (OVA), em
comparagéao as do tratamento controle (VAZ), termi-
nadas em confinamento

Table 5 - Muscle percentage (MP), bone percentage (BP), fat percentage
(FP), muscle/bone ratio and muscle + fat/bone ration in carcass
of heifers submitted to mechanical (LEAD) or surgical anoestrous
(OVAE) compared to control (CTRL)

Parametro VAZ CHU OVA Média CV (%)*
Item CTRL LEAD OVAE Mean

PM, % 60,9 63,8 63,0 62,6 4.6
MP, %

PO, % 15,9 15,8 16,2 16,0 4.9
BP, %

PG, % 23,5 20,6 20,9 21,7 15,8
FP, %

Relagdo musculo/osso 3,8 4,0 3,8 3,9 5,6
Muscle/bone ratio

Relagdo musculo + 5.3 5.3 5,1 5.3 6,4
gordura/osso

Muscle + fat/bone ratio

*Coeficiente de variagéo (Coefficient variation).

Nao houve diferenga significativa entre os tratamentos
paraas porcentagens de musculo (PM), osso (PO) e gordura
(PG) eparaasrelagdes musculo/gordura e musculo + gordura
(por¢ao comestivel)/osso (Tabela 5), o que indica que a
condi¢do reprodutiva ndo interferiu nas propor¢des e na
relagdo entre os tecidos.

Segundo Carballo etal. (2000), as propor¢cdes médias de
cada um dos componentes da carcaga sdo muito variaveis,
oscilando entre 48,0 ¢ 82,0% para carne, entre 0,5 ¢ 35,0%
para gordura e entre 11,0 e 35,0% para osso. A medida que
o periodo de terminacdo avanca, a composi¢ao do ganho de
peso ¢ alterada, de modo que o crescimento inicial, predo-
minantemente muscular, dd lugar a maior retencao de ener-
gia na forma de gordura. Esse processo ¢ influenciado
principalmente pelo nivel nutricional e ocorre de forma mais
acentuada paraarelagdo gordura:proteina (Di Marco, 1998).

Neste trabalho, esperava-se que o tratamento CHU
apresentasse maior PM e menor PG e que o tratamento
OVA tivesse tendéncia oposta, em virtude da atividade
hormonal (Zinn et al., 1989; Rumsey et al., 1999), o que,
possivelmente, se deve a auséncia de efeito anabolizante
das esferas de chumbo.

A PM médiade 62,6% foi semelhante a encontrada por
Costa et al. (2002) em machos Red Angus abatidos com
diferentes pesos (62,1%). Damesma forma, Vazetal. (2002)
encontraram valores de PM semelhantes (63,4%) em machos
da raca Hereford abatidos aos dois anos de idade.

A PO média de 16,0% foi superior a encontrada por
Costa et al. (2002), em machos Red Angus abatidos com
diferentes pesos (14,1%), ndo sendo observada alteragdo
nesta variavel com o aumento do peso dos animais. Vaz et
al. (2002) também relataram PO de 15,2%, inferior a deste
trabalho, embora machos Hereford, abatidos aos dois anos.

APGmédiafoide21,7%, semelhante a descrita por Vaz
etal. (2002),de21,1%. No entanto, foi inferior a encontrada
por Costaetal. (2002), em machos Red Angus abatidos com
diferentes pesos (24,3%).

Segundo Berg & Buterfield (1976), citados por Costa et
al. (2002), uma carcaga superior, para qualquer mercado, deve
ter quantidade maxima de musculo, minima de osso ¢ 6tima
de gordura, que varia conforme a preferéncia do consumidor.
Neste trabalho, a PM foi superiora 60,0%,a PG ficouem21,7%
¢ a EGC foi de 4,0 mm, apresentando, portanto, padroes
compativeis com as exigéncias do mercado interno.

A relagdo musculo/osso foi de 3,9 e ndo variou entre os
tratamentos. Este valor foi inferior aos reportados por
Costa et al. (2002), de 4,4, e Vaz et al. (2002), em machos
Hereford.

A relacdo musculo+gordura/osso, ou seja, a por¢cdo
comestivel/osso, foide 5,3, inferior aos valores registrados
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Tabela 6 - Perdas por descongelamento (PD) e cocgao (PC),
perdas da carne congelada apoés a cocgdo (CO),
maciez, suculéncia e palatabilidade da carne de
novilhas mesticas submetidas ao anestro, mecénico
(CHU) ou cirurgico (OVA), em comparagdo as do
tratamento controle (VAZ), terminadas em confinamento

Table 6 - Thawing (LT), cooking (LC), freezing to cooking losses (LTC),
tenderness, juiciness, and flavor of meat of heifers submitted
to mechanical (LEAD) or surgical anoestrous (OVAE) compared

to control (CTRL)
Parametro VAZ CHU OVA Média CV (%)*
Item CTRL LEAD OVAE Mean
PD, % 9,8b  9,28b 702 8,6 1,8
LT, %
PC, % 25,9 24,0 22,9 24,2 4,5
LC %
CO, % 33,2 31,0 28,3 30,8 4,6
LTC, %
Maciez, pontos 7,3 7,0 6,7 7,0 10,2
Tenderness, score
Suculéncia, pontos 6,9 6,5 6,3 6,5 8.3
Juiciness, score
Palatabilidade, pontos 6,8 6,4 6,5 6,5 8.6

Flavor, score

Médias, na linha, seguidas de letras diferentes sao distintas (P<0,05) pelo
teste Tukey.

Means, in a row, followed by different letters are different (P<0.05) by Tukey test.
*Coeficiente de variacdo (Coefficient variation).

por Costa et al. (2002), de 6,1, e Vaz et al. (2002), de 5,6
(posicao intermedidria).

Como pode ser observado na Tabela 6, os valores
obtidos para perdas por descongelamento (PD) e cocgdo
(PC) e perdas da carne congelada ap6s coccao (CO), maciez,
suculéncia e palatabilidade da carne ndo diferiram entre os
tratamentos.

Por outro lado, as PD foram maiores (P<0,05) para as
novilhas do tratamento VAZ (9,8% vs 7,0% - OV A), ficando
o tratamento CHU (9,2%) em posigdo intermediaria. Este
valor inferior para as novilhas do tratamento OV A nao era
esperado, pois esses animais apresentaram menor porcen-
tagem de gordura na carcaga e menor espessura de gordura
de cobertura (20,9% e 3,5 mm, respectivamente), quando
comparadas as do tratamento VAZ, o que, teoricamente,
poderia proporcionar maiores perdas no processo de des-
congelamento, visto que a gordura, além de melhorar as
caracteristicas sensoriais, mantém a umidade da carne.

As PD foram de 8,6%, superior ao dobro do encontrado
por Vaz et al. (2002), de 3,9%, em novilhos Hereford néo-
castrados abatidos aos 24 meses de idade. No entanto, as
PC (31,5%) observadas por estes autores foram superiores
as deste trabalho (24,2%), resultando, portanto, em CO
maior (35,5%) que a obtida neste experimento (30,8%).

As PC, a suculéncia e a palatabilidade foram seme-
lhantes entre os tratamentos. A gordura da carne também
influencia a suculéncia, pois a distribuicdo uniforme de

lipidios no musculo favorece a palatabilidade da carne e
serve como barreira contra a perda de suco muscular
durante o cozimento (Forrest etal., 1979, citados por Vaz
etal.2002). Portanto, a palatabilidade esta correlacionada
a maciez e suculéncia da carne.

Os valores encontrados para maciez, suculéncia e
palatabilidade foram, respectivamente, de 7,0; 6,5 ¢ 6,5
pontos, caracterizando a carne como macia, levemente
acima da média a suculenta ¢ levemente acima da média a
saborosa, respectivamente. O valor para maciez foi superior
ao descrito por Restle et al. (1997b), que, em animais mes-
ticos (Y2 Hereford versus %2 Nelore) abatidos aos 24 meses,
registraram 5,1 pontos. Costa et al. (2002), em machos
inteiros Red Angus abatidos com diferentes pesos, encon-
traram maciez de 6,5 ¢ 6,3 pontos para os animais com pesos
de abates de 340 e 370 kg, respectivamente. A média para
suculéncia foi maior que a encontrada por Restle et al.
(2001a),de 5,7 pontos, em fémeas (¥ Charolesax /4 Nelore)
abatidas aos trés anos de idade.

A média para palatabilidade foi semelhante a reporta-
da por Costa et al. (2002), em machos inteiros Red Angus
abatidos com diferentes pesos (6,3 e 6,1 pontos para 340
¢ 370kg). Esses autores destacaram a associagao positiva
entre palatabilidade e marmoreio e extrato etéreo, indican-
do que a gordura contém substancias flavorizantes agra-
daveis ao paladar. Do mesmo modo, observaram que a
maciez da carne, assim como a suculéncia, estd associada
a palatabilidade, indicando que carnes mais macias sao
mais saborosas.

A cor (COR), atextura (TXT) e o marmoreio (MAR)nao
diferiram com a alteracdo da condi¢do reprodutiva
(Tabela 7), sendo observados valores de 4,0; 4,4 e 3,7
pontos, que correspondem a cor vermelha, a textura fina a
muito fina e a marmoreio leve menos a tragcos mais. A
coloragao dacarne (4,0 pontos) foi superior a observada por
Restleetal. (1997b), em animais Hereford puros e mestigos
com Nelore (2,7 e 2,6 pontos, respectivamente).

Damesma forma, foi superior ao valor encontrado por
Restleetal. (2001a), em fémeas mesticas (¥ Charolesax Y4
Nelore, 3,1 pontos), caracterizada por vermelha levemente
escura. No entanto, Restle etal. (2001b), trabalhando com
vacas mesticas em pastagem, sob suplementagao alimentar,
obtiveram coloragdo vermelha a vermelha intensa, com
valores superiores (4,5 pontos) aos encontrados neste
experimento.

A textura da carne (4,4 pontos) foi superior a descrita por
Vazetal. (2002), fina (4,2 pontos), em estudo com novilhos
Hereford abatidos aos dois anos de idade. A pontuacdo
também foi maior que a de 4,0 pontos, reportada por Costa et
al. (2002) para caracterizar carne com textura fina.
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Tabela 7 - Cor (COR), textura (TXT) e marmoreio (MAR) de
carcagas de novilhas mesticas submetidas ao anestro
mecanico (CHU) ou cirurgico (OVA), em comparagao
as do tratamento controle (VAZ), terminadas em
confinamento

Table 7 - Color (COL), texture (TEX) and marbling (MAR) of carcass of
heifers submitted to mechanical (LEAD) or surgical anoestrous
(OVA) compared to control (CTRL)

Parametro VAZ CHU OVA Média CV (%)*

Parameter CTRL LEAD OVAE Mean

COR, pontos 4,0 4,0 4,0 4,0 12,9

COL, score

TXT, pontos 4,6 4,5 4,2 4.4 10,7

TEX, score

MAR, pontos 3,8 3,2 4,2 3,7 31,7

MAR, score

*Coeficiente de variacdo (Coefficient variation).

O marmoreio da carne ou da gordura entremeada ¢ a
ultima gordura a ser depositada na fase final de acabamento
da carcaca, ap6s ou no final do periodo de crescimento, e
depende daraca e donivel energético dadieta (Felicio, 1993).
OMAR (3,7 pontos) foi inferior ao encontrado por Vaz etal.
(2002), leve menos e leve médio (4,3 pontos), na carne de
novilhos Hereford abatidos aos dois anos de idade. Toda-
via, foi superior ao observado por Restle etal. (2001a), leve
médio, em fémeas mesticas ¥4 Charolesa x %4 Nelore (5,0
pontos).

Constam na Tabela 8 os dados referentes aos teores de
umidade (UMI), CIN, PB, extrato etéreo total (EET) e
colesterol (COL) verificados nos animais dos tratamentos
VAZ,CHUeOVA.Naohouvediferenca significativa para
as caracteristicas CIN (1,1%), PB (21,8%), EET (2,9%) e COL
(49,6 mg/100 g) do musculo Longissimus dorsi.

Todavia,aUMI foi maior para o tratamento OVA (75,1%),
emborasemelhantea CHU (73,5%) e VAZ (74,2%). Possivel-
mente, essas diferengas estejam relacionadas a problemas
na estocagem e manipulacdo das amostras, o que pode ter
causado nivel de desidratagdo diferente entre as amostras
dos diferentes tratamentos, pois os fatores que poderiam
influenciar a capacidade de retengdo de 4gua (CRA), como
gordura (Ciria & Asenjo, 2000) e idade (Di Marco, 1998),
nio foram diferentes entre os tratamentos, pois 0s animais
apresentavam idade, porcentagem de gordura da carcaca
¢ espessura de gordura subcutanea semelhantes.

A UMI média (74,3%) foi superior (9,5 ¢ 9,4%) aos
valores encontrados por Silva et al. (2002), que estudaram
a influéncia de fontes protéicas e energéticas nas carac-
teristicas quimicas do musculo Longissimus dorsi de novi-
lhas mestigas 1/2 Nelore x 1/2 Limousin e 1/2 Nelore x 1/2
Simental, respectivamente, com idade de abate e alimenta-
cao semelhantes a este experimento. O valor médio também

Tabela 8 - Percentuais de UMI, CIN, PB, EET e COL, em mg/100g
de musculo Longissimus dorsi, sem gordura de
cobertura, de novilhas mesticas terminadas em
confinamento

Table 8 - Percentag of moisture (MOI), ash, crude protein (CP), total fat
(TF) and cholesterol concentration (CHO), in mg/100g, in
Longissimus dorsi, free of fat cover layer, of heifers in feedlot

Pardmetro VAZ! CHU? OVA3 Média CV (%)*

Parameter CTRL! LEAD?  OVAE?  Mean

UMI (%) 74,2ab 73,50 75,12 74,3 1,2

MOI (%)

CIN (%) 1,0 1,1 1,1 1,1 5,9

ASH (%)

PBC (%) 21,8 22,3 21,3 21,8 6,0

CP (%)

EET (%) 2,9 3,1 2,6 2,9 38,9

TF (%)

COL (mg/100 g) 51,4 48,1 49,3 49,6 6,5

CHO (mg/100 g)

TVAZ - tratamento controle, 2CHU - novilhas com chumbo no utero,
30VA - novilhas ovariectomizadas.

Médias namesma linha seguidas de letras diferente sao distintas (0,05) pelo
teste Tukey.

1CTRL - control heifers; 2LEAD - lead spheres in uterine corn; 3OVAE — ovariectomized.
Means, in a row, followed by different letters are different (P<0,05) by Tukey test.
*Coeficiente de variagao (Coefficient variation).

foi superior aos obtidos por Olivan et al. (2000), em sete
ragas de bovinos da Espanha (74,3%), e aos encontrados
por Abrahao et al. (2005), 73,8%, em tourinhos jovens de
diferentes grupos genéticos alimentados com silagem de
sorgo, farelo de soja e niveis de substitui¢ao do milho por
massa de fecularia imida. Entretanto, estes valores foram
semelhantes aos verificados por Moreira et al. (2003), de
74,3 ¢75,3%, respectivamente, em machos Nelore e mesti-
cos terminados em pastagens de milheto e estrela-roxa.

Os teores de CIN contidos na carne possuem fungdes
biolégicas importantes, pois sdo constituintes de
hormonios, enzimas, entre outros. Segundo Pardi et al.
(2001), aproximadamente 3,5% do peso corporal é de natu-
reza inorganica, do qual 80 a 85% encontra-se nos 0ssos
e dentes, sobrando cerca de um ponto percentual para os
tecidos moles. O teor de CIN (1,1%) foi semelhante ao
encontrado por Takeda (2002), 1,0%, no Longissimus
dorsi,sem gordura de cobertura, de animais em condig¢des
semelhantes as deste trabalho. Também foi semelhante
aos encontrados por Silvaetal. (2001), 1%, em novilhas
(1/2 Nelore e 1/2 Angus) confinadas, alimentadas com
dieta contendo polpacitrica, e por (Moreiraetal.,2003), de
1%, em machos Nelore e mestigos terminados em pasta-
gens. Esses dados comprovam que os valores de CIN
variam pouco, independentemente do tratamento.

As proteinas integram, sobretudo, os tecidos muscula-
res e conjuntivos. Sua disponibilidade em aminoacidos
essenciais e suas caracteristicas de digestibilidade alta-
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mente favoraveis lhe conferem elevado valor bioldgico
(Pardietal.,2001).

Osteores de PB (21,8%) foram superiores ao encontra-
do por Abrahao etal. (2005), 19,1%, em tourinhos jovens de
diferentes grupos genéticos alimentados com silagem de
sorgo e farelo de soja, com substitui¢do parcial do milho por
massa de fecularia imida. Porém, foi inferior aos valores
relatados por Silva et al. (2002), que obtiveram 23,2 e
22,5%, ao estudarem influéncia de fontes protéicas e
energéticas nas caracteristicas quimicas do Longissimus
dorsi de novilhas mesti¢as 1/2 Nelore x 1/2 Limousin e 1/2
Nelore x 1/2 Simental, com idade de abate semelhante a
deste experimento. Esses mesmos autores, avaliando as
caracteristicas quimicas do Longissimus dorsi de novilhas
mesticas 1/2 Nelore x 1/2 Simental, com idade de abate
semelhante, alimentadas com diferentes fontes energéticas,
obtiveram valor de 23,2%, superior aos deste trabalho.

As gorduras sdo o componente mais variavel da carne
e sua proporcdo oscila conforme a espécie, a raga, o sexo,
0 manejo, a alimentagdo, a regido anatomica, a idade e o
clima. A variabilidade do percentual da gordura influencia
na propor¢ao de proteina e demais constituintes da carne
(Felicio, 1998; Pardietal.,2001).

A American Heart Association (AHA) recomenda o
consumo de carne com nivel maximo de gordura intramuscular
(marmoreio) de 7,3%. Todavia, tem-se demonstrado que
carne com menos de 3,0% de gordura ndo ¢ bem aceita por
painéis de avaliadores. Por isso, propde-se que a gordura
intramuscular fique entre 3,0 ¢ 7,3% (Di Marco, 1998).

O EET médio (2,9%) ficou proximo aos valores
minimos recomendados pela AHA. Todavia, quando se
observaatendéncia de mercado, que busca carne com baixos
niveis de gordura, esta baixa porcentagem de gordura
intramuscular poderiarepresentar uma vantagem. No entanto,
esses valores foram inferiores aos encontrados em tourinhos
jovens (1/2 Nelore e 1/2 Angus) confinados alimentados
com dietas contendo polpa citrica (3,9% - Silvaetal., 2001).
Por outro lado, foram superiores aos encontrados por
Silvaetal. (2002),de 1,3 e 1,6%. Observa-se que o teor de
EET ¢ bastante variavel, o que se deve, entre outros
fatores, a raca e ao grau de acabamento da carcaca, posto
que animais terminados com maior acabamento de carcaca
apresentam maior propor¢ao de gordura intramuscular,
uma das ultimas a serem depositadas (Di Marco, 1998),
encontrada quando se analisa o Longissimus dorsi sem a
gordura de cobertura.

O colesterol, quando consumido em excesso, associado
a desequilibrio hormonal, estresse, entre outros fatores
pré-condicionantes, esta relacionado ao aparecimento de
doengas, como insuficiéncia cardiaca e céalculos biliares.

Metade do colesterol do organismo origina-se da produgao
enddgena e aoutra parte, dos alimentos ingeridos (Lehninger
et al., 2000) e, considerando que sua excrecdo ¢ dificil, o
conhecimento dos teores de colesterol na dieta ¢ funda-
mental (Costaetal.,2002).

O COL nao diferiu significativamente entre os trata-
mentos e o valor médio para os trés tratamentos foi de
49,6 mg/100 g, superior aos 42,4 mg/100 g encontrados por
Silva (2000). Da mesma forma, foi superior ao descrito por
Moreira et al. (2003), que obtiveram 37,4 mg/100 g em
machos terminados em pastagens, provavelmente em razao
do maior aporte energético da dieta utilizada neste experi-
mento. Esses resultados comprovam a interferéncia direta
da dieta sobre os teores de colesterol, pois animais em
pastagens ou alimentados com diferentes fontes energéticas
no concentrado apresentam distintos valores de colesterol
em seus tecidos.

Conclusoes

A supressdo do cio ndo alterou as caracteristicas fisicas
da carcaga e a qualidade da carne.

A composicdo quimica, ou seja, os valores de proteina,
cinzas, extrato etéreo total e colesterol, ndo foi afetada pelo
cicloestral.

Implicacoes

Considerando os teores de colesterol e extrato etéreo
e os recomendados para consumo diario pela Associagdo
de Satde Americana (AHA), pode-se consumir até 600 g de
contra-filé, sem gordura de cobertura, por dia.
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