CARACTERISTICAS DA CARCACA E DA CARNE DE BOVINOS

JOVENS TERMINADOS EM CONFINAMENTO. Emanuel Almeida de
Oliveira, Alexandre Amstalden Moraes Sampaio, Alexandoglri@o Mendes Fernandes,
Wignez.Henrique. — Inter Areas —Ciéncias Agrarias— Dapahto de Zootecnia — Faculdade
de Ciéncias Agrarias e Veterinarias — Campus de Jabaltica

A cada ano, o agronegdcio brasileiro vem consolidandoirspartante posicdo na
economia, fruto do avanco tecnoldgico, do incremelt@nodutividade e da ocupacgédo de
novas areas. Ainda que em 2004 tenha se observado desaodleragfiopecudaria nacional,
com retracdo de 0,87% do Produto Interno Bruto (PIBsetor priméario, em virtude de
gueda nos precos pagos ao produtor, tal situacdo ndo refle&lia do desempenho da
agropecuaria nos ultimos anos, cujo crescimento alcamg54% em 2003. Entre seus
agregados, merece destaque o complexo da carne, que represen004 cerca de 40% do
PIB agropecuéario (CNA, 2005).

PACHECO et al., (2005) observaram que o pais precisasser estratégias para
atender as exigéncias do mercado consumidor, principalmeatgo a qualidade do produto
final, ou seja, a carcaca e a carne, no sentido de miwos mercados e manter os ja
conquistados. A cadeia produtiva da carne bovina brasileira se organizar e modernizar-
se, através da unido entre os produtores e centros geigassdesenvolvendo técnicas e
implantando-as visando a producdo com eficiéncia e qualidade.

O trabalho foi desenvolvido no Setor de Bovinocultura de Ciatd-aculdade de
Ciéncias Agréarias e Veterinarias/Unesp, em Jabotica®Bl que conta com 30 baias
individuais, de 16 f com piso concretado, parcialmente cobertas e prosiel@®bedouros,
gue eram limpos em dias alternados.

Foram utilizados 30 animais da raga Canchim, provenienteeldmho da prépria
faculdade, com aproximadamente 15 meses de idade, e pesmkangdio de 289+16 kg,
sendo 10 machos nao castrados, 10 machos castrados e €d.f@ndos os animais
receberam os tratamentos sanitarios (banho carral@aticeverminagédo) antes do inicio do
experimento.

Os animais permaneceram em adaptacdo as instalacoesnafp e consumo de
concentrados durante 21 dias. ApGs adaptacéo foi realizaddeio em que os animais das
diferentes condi¢cdes sexuais foram divididos alemtwente de acordo com as dietas a serem
fornecidas. O confinamento experimental foi dividido ®@s periodos com intervalo de 35
dias cada, totalizando 126 dias de confinamento.

As dietas experimentais foram formuladas para um ganipeste corporal de 1,3 kg/dia,
através do sistema RLM® (Esalg/USP), sendo o balancgamealizado de acordo com o
sistema Cornell Net Carbohydrate and Protein SystenCR&3Y, desenvolvido por FOX et
al., (1992) e denominadas como: dieta Convencional ( silagemilho ) e dieta Alternativa
(cana de agucar e graos de girassol).

Durante o confinamento experimental foi realizado o ctette sobras com pesagens
e amostragens em dias alternadosgo apds a retirada individual das amostras de cada
animal nos dias determinados, estas foram congeladagpartdura de -20°C, para posterior
andlise laboratorial. As quantidades fornecidas de d&da foram reajustadas em funcao do
consumo previamente determinado, permitindo-se 5% de schrasterizando desta forma
consumo a vontade (SAMPAIO, 1998).

Ao final de cada periodo experimental de 35 dias as aasofstram descongeladas,
homogeneizadas e retirada uma amostra composta dadag@ula animal as quais foram
encaminhadas ao Laboratdrio de Ruminantes da FCAV/Unesmpaliae de matéria seca
(MS), proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE), fiana detergente neutro (FDN) e fibra em



detergente &cido (FDA), segundo SILVA (1981) permitindo asstimar a ingestdo de
nutrientes pelos animais.

As pesagens e tomadas de imagens ultrassonograficas, dasafonam realizadas
no primeiro dia do confinamento experimental e ao finata#a periodo de 35 dias. As
pesagens foram precedidas por jejum dos alimentos sdidbSh, segundo SAMPAIO et al.
(1998) e realizadas em balanca eletronica Toledo, com dagagpara 3000 kg + 2%.

Para a avaliagdo por ultra-sonografia os animais foraabilizados em tronco
individual com sistema de tripla contencdo por guilhotipasa preparacdo dos locais de
mensuragdo. Em seguida foram tosquiados na altura de pelainendeentre a 122 e 132
costela, com tosquiadeira OStemodelo Clipmaster EW610. O sitio de avaliacdo foi entdo
recoberto por uma camada delgada de 6leo de soja iamdiate antes da tomada de
imagens, a fim de garantir maior contato acustico emtsand off da probe e a pele do
animal e maxima resolucdo nas imagens. A monitorizzamditempo real foi realizada atraves
de um Scanner 200Vet, 3,5 MHz, equipado com transdAtomial Science” de matriz linear
18X 30 cm, modelo ASP-18, Pie-medfta incluiu:

Area de olho de lombo (AOL): medida na altura d4d @@stela, escolhida por
apresentar o indicador mais comum e melhor relaciocaava musculosidade;

Espessura de gordura de cobertura (EGC): obtida na mesida degAOL, sobre o
musculo longissimus, por representar um bom indicador da gordura extra-musdalar
carcaca.

As andlises da carcaca foram feitas apds os animaggraim o ponto adequado de
acabamento, machos com média de peso de 448 kg com 16 @ di= mesoaca e fémeas
com média de peso 416kg com 15 @ de peso de carcaca, 0s dmiarai€nviados a um
frigorifico comercial localizado 150 km do local de criac@s animais foram embarcados
permanecendo cerca de 24 h em jejum de sdlidos. No dia t®egos animais foram
insensibilizados por meio de atordoamento por concussabral, utilizando-se pistola de ar
comprimido, seguindo-se o0 abate através de sangria pgaAcsea jugular, seguindo normas
de abate comercial.

ApGs abate foram obtidos os pesos de carcaca quentejuaagypélvica, perirrenal e
inguinal, figado, rins e o comprimento da carcaca. O reettionde carcaca quente foi obtido
pela diferenca percentual entre o peso de abate e o pesocdea quente. Em seguida, as
meias-carcacas foram levadas a camara frigorificaCapd?, aproximadamente, 24 horas.
Decorrido este tempo, as meias-carcacas foram pegadas obtencdo do peso de carcaca
resfriada, calculando-se com base no peso de abateaAmssgem, as meias-carcagas foram
divididas em traseiro, dianteiro, separados entre aajaisexta costelas, com incisao feita a
igual distancia das referidas costelas, alcancando a regi&onal (peito) e da coluna
vertebral, & altura do quinto espaco intervertebral.

Do traseiro, a uma distancia de 20 cm da coluna vaitefoi retirada a ponta de
agulha, constituida das massas musculares que recobreito alltimas costelas, a ultima
estérnebra, o apéndice xiféide e a regido do vazioltaedo o traseiro especial.Na meia-
carcaca esquerda foi feito um corte transversal, ertee e 13 costelas, de maneira a expor
0 musculolongissimus. Foi entdo feita a medida da espessura de gordura, obtigaceiro
guarto da altura desse musculo a partir da coluna vdrtebra auxilio de uma régua de
precisdo, também foi desenhado o perimetro do musculo, mhyesetal. A area de olho de
lombo foi medida com utilizagdo de um planimetro de ddacseguindo as recomendacgdes
de TULLIO (2004). Os resultados das medidas nas carcagasn ftomparados com as
medidas finais da ultra-sonografia, com o objetivo del@eéio dessa técnica.

As andlises da carne foram feitas através de amadtraentrafilé as quais foram
transportadas até o Laboratério de Tecnologia de ProddéosOrigem Animal, do
Departamento de Tecnologia, da Faculdade de Ciénciasia#syei Veterinarias da Unesp,



Campus de Jaboticabal, para andlises de pH, cor da eadae gordura, capacidade de
retencdo de &gua, maciez (forca de cisalhamento) e de geenoleso durante o cozimento
assim como para analise sensorial por painel de degustacao.

Para as andlises foram retiradas duas amostras daf@émom aproximadamente 2,5 cm
de espessura, na altura d& d@stela.

O pH foi medido na por¢cdo muscular da amostra de cdétcafm um pragametro
marca Testo R 230. As medidas de cor da carne e da gduiara realizadas com
colorimetro portatil, marca Minolta Chroma Meter @80. Foram realizadas as medidas L*,
a*, b*, onde L* é a luminosidade, a* é a intensidade da aonelba e b* € a intensidade da
cor amarela. Trinta minutos antes da realizagdo dasdaseetm pontos diferentes foi
realizado um corte transversal ao musculo para a iggaoda mioglobina ao oxigénio.

A capacidade de retencdo de agua foi obtida atravésatardi& entre os pesos das
amostras de carne de +2g que esteve sob pressao de 10 kg, Blunemies.

Para a andlise de perda de peso no cozimento, as andest@se foram assadas em
forno a gas a temperatura de 175° C até atingir 75° C ncesgd geométrico. Os pesos dos
bifes antes e depois da cocc¢ao foram utilizados pardoatosadas perdas totais.

Apbs o resfriamento dos bifes assados, foram retirags<igindros, utilizando-se de
um vazador, para determinar a for¢ca necessaria paea trarisversalmente cada cilindro em
texturometro Texture Analyzer TA- XT2i, aclopado aildan\Warner Bratzler. Foi calculada a
média de forca de corte dos cilindros para representa¢ade cisalhamento de cada bife.

Para analise sensorial, as amostras de contrafiénf@ssados em forno a gés a
temperatura de 175°C até atingir 75° C no seu centro gecmét apos seu resfriamento
foram cortados em cubos para serem oferecidos a 30ig@isalao treinados. Nesse painel
foram avaliados os atributos sabor, textura, pretéaém aparéncia geral. As notas variaram
de 1 a9, sendo 1 desaprovacdo maxima e 9 aprovagdo maxima.

Os dados foram submetidos a analise de variancia pelodpresgo GLM (SAS,
2001), considerando os efeitos de condicdo sexual (castna@o castrados e fémeas), dietas
oferecidas (dieta convencional ou dieta alternatévas possiveis interacdes. As diferentes
médias foram comparadas pelo teste de Tukey, em nivelrdficdigcia de 5% (SAMPAIO,
2002).

N&o foram observados efeitos de interacdo entre cGamdiexual e dietas para as
caracteristicas apresentadas. Verificou-se que os mathmes apresentaram maior peso de
abate,maior peso de carcaca quente e fria em relagdmachos castrados e as fémeas,
(468,80; 427,20 e 416,80 kg; 253,85; 229,55 e 220,60 kg; 231,88; 208,32 e 198,55 kg);
independentemente do tipo de alimentagao recebida no coefiba

N&o foram verificadas diferencas entre os valores ni#imento de carcaga quente e
comprimento de carcaga.

Foram verificadas diferencas entre os valores dedegesho de lombo (AOL), que
representa a musculosidade dos animais, para as diferemdicoes sexuais estudadas,
sendo que o0s machos apresentaram maiores médias qumess.fd/erificou-se que os
machos castrados (73,95 Tjnapresentaram valores de AOL intermediarios entrehos
inteiros (82,64 ch) e fémeas (71,15 &n

A espessura de gordura de cobertura (EGC), medida sobre colonkimgissimus,
entre a 122 e 132 costela, ndo apresentou diferencasehtmtamentos; 4,3; 5,6 e 5,3 mm.

N&o foram verificadas diferengas com relagcdo aosspesos rendimentos de traseiro,
dianteiro e ponta de agulha, quando avaliadas as dietescidés. Foram observadas
diferencas no peso de traseiro dos machos com re&d@meas (115,98 x 104,81 kg),
porém o peso de traseiro dos machos castrados apresatftr intermediario.

Com relagc&o ao rendimento de traseiro, as fémeasesmpaeam valor de 5,2% e 2,5 %
maior do que os machos e os machos castrados, respectiea Essas diferencas se



inverteram quando avaliados os valores de peso e rendimerd@anteiro, onde os machos
apresentaram maiores valores. Nao foram observadaerdias nos valores de peso e
rendimento de ponta de agulha, quando consideradas as diets diferentes condi¢cOes
sexuais. A forca de cisalhamento (FC) variou de 3,09 a 3,&8nkglara os animais das
diferentes condigbes sexuais, entretanto ndo forasereadas diferencas. Considerando o
tipo de dieta, também né&o foi observada diferenca [ssavariavel. Ndo foram observadas
diferencas para as médias de pH, sendo que o valor rdéd§68 permaneceu em um
patamar relatado como ideal, considerando as diferembecées sexuais e o tipo de dieta.
As variaveis relacionadas as perdas totais, perdas pgargete#o, perdas por evaporacao e
capacidade de retencdo de &gua (CRA) ndo apresentaraenghifer porém os valores
observados permaneceram em niveis adequados. A cor da eaesentou média de
luminosidade (L*) de 37,69, ndo sendo observadas diferencaslaquamsideradas as
diferentes condicdes sexuais e o tipo de dieta. Asidade de vermelho (a*) também n&o foi
influenciada pelas condi¢cbes sexuais e pelas dietas. fdi verificada diferenca para a
intensidade de amarelo (b*). N&o foram verificadasreiifeas para L* e a* da gordura no
presente trabalho, sendo os valores médios, 69,23 e SpB¢tigamente. Com relacdo a b*
da gordura, os animais que receberam dieta contendo cagéede;aapresentaram maior
intensidade do que os animais alimentados com dietasndantsilagem de milho como
volumoso (8,47 x 7,20). Os resultados da analise senspredesmtados ndo demonstraram
diferencgas entre os animais que receberam as diferdietas. Porém, os animais castrados e
as fémeas foram melhor classificados quando considertacieristica textura.
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