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Resumo:

Objetivou-se, por meio de meta-analise, avaliar as caracteristicas da carcaca e da carne de vacas de descarte
abatidas com diferentes pesos e grau de acabamento. Os tratamentos foram conforme o peso de abate, sendo
eles acima de 480,5 kg (Pesada) ou abaixo de 480 kg (Leve) de PV; e grau de acabamento de carcaca, sendo
espessura de gordura subcutanea entre 6 a 10 mm (>6) ou entre 3 a 6 mm (<6). O delineamento experimental
foi o inteiramente casualizado em arranjo fatorial 2 x 2, duas classes de peso de abate e duas classes de grau
de acabamento de carcaga. Para isso, foram avaliados artigos de trabalhos realizados no Brasil que envolveram
estudos de carcagas e carne de vacas de biotipo corte, publicados entre janeiro de 2000 a margo de 2013, e que
pudessem ser acessados pelas plataformas de busca SCiELO e Capes. Os artigos foram localizados a partir da
combinacdo das seguintes palavras-chave: carcaga, carne, fémeas bovinas, novilhas e vacas. O aumento no
peso de abate nao refletiu no peso de carcaca quente (252,3 contra 233,3 kg). Houve menor rendimento de
carcaca quente (52,9 contra 56,9 %) e maior conformacao (10,0 contra 8,6 pontos). O maior grau de acabamento
influenciou positivamente o marmoreio (8,7 contra 5,4 pontos). A elevacdo do peso de abate confere carcacas
melhor conformadas, sem refletir na qualidade da carne; ja a elevacdo do grau de acabamento, além de 6 mm,
altera as caracteristicas sensoriais da carne.

Palavras-chave: espessura de gordura subcutinea; fémeas bovinas do biotipo corte; maciez; marmoreio;
rendimento de carcaga; SciELO.

Abstract:

The aim of this study was to carry out a meta-analysis of the carcass and meat characteristics of cull cows
slaughtered at different weights and degree of fatness. The treatments were according to slaughter weight,
(above 480.5 kg , Heavy, or below 480 kg, Light, of LW); and carcass degree of fatness (fat thickness between
6 and 10 mm, >6, or between 3 and 6 mm, <6). A completely random experimental design with a 2 x 2 factorial
arrangement was used with two classes of slaughter weight and two classes of carcass degree of fatness. We
evaluated papers about studies on cull cows carcass and meat, performed in Brazil between January 2000 and
March 2013, available for access at SciELO and Capes search platforms. The papers were found through the
combination of the following keywords: carcass, meat, bovine females, heifers and cows. The increase in
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cow’s slaughter weight did not affect hot carcass weight (252.3 versus 233.3 kg). There was less hot carcass
yield (52.9 versus 56.9%) and higher conformation (10.0 against 8.6 points). The highest degree of finishing
positively influenced marbling (8.7 versus 5.4 points). The increase in slaughter weight produces better carcass
conformation but does not affect meat quality; on the other hand, raising the finishing degree above 6mm
changes the sensory characteristics of meat.

Keywords: bovine females; carcass yield; fat thickness; marbling; SciELO; tenderness.
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Introducao

Na ultima década, o Brasil consolidou-se no cendrio mundial como um dos principais produtores e
exportadores de carne bovina. No entanto, da mesma forma que paises tradicionais neste segmento
depararam-se com a necessidade de buscar alternativas para aumentar a produgao e a oferta de carne,
devido a redugdes nas areas destinadas a pecuaria, o Brasil vem atravessando momento semelhante.
Ha alguns anos, Australia e Estados Unidos viram no abate de vacas e na elevagdo do peso de abate
dos animais uma importante forma de suprir a crescente demanda de seus mercados. Ja no Brasil,
as areas destinadas a pecudria vém se reduzindo consideravelmente devido a expansdo de culturas
agricolas, tornando o abate de vacas uma importante alternativa para atender a demanda interna e
externa de carne. Segundo Pacheco et al.!", 0 abate de vacas de descarte representa uma importante
fonte de receita aos produtores e se destaca como parcela relevante do abate de bovinos de biotipo
corte no Pais.

Embora haja grande participagdo de vacas nos abates de bovinos no Brasil, a elevacdo do peso de
abate dos animais com o intuito de incrementar a produ¢do ainda ¢ uma estratégia pouco explorada,
em fun¢do de essa medida nao representar vantagem evidente ao produtor devido ao decréscimo
na eficiéncia alimentar dos animais com o aumento do peso de abate e o baixo preco pago pelos
frigorificos. Além disso, Vaz et al.® afirmaram que a pesquisa em Zootecnia ainda ndo conseguiu
determinar bases de resultados cientificos que identifiquem as implicagcdes de alteracdes no peso
de abate dos animais sobre a rentabilidade paras as empresas frigorificas. A evidente escassez de
informacodes a respeito do efeito da elevagao do peso de abate sobre as caracteristicas da carcaga e da
carne de bovinos, em virtude principalmente do reduzido nimero de trabalhos nacionais desenvolvidos
com esses objetivos e resultados conflitantes dos estudos existentes, torna de extrema relevancia a
geragao de informagdes nesse sentido.

O grau de acabamento da carcaga representa outro ponto importante no que tange o abate de bovinos.
Normalmente, os frigorificos exigem carcagas com minimo de 3 mm de espessura de gordura
subcutanea, devido a valores abaixo disso estarem associados a prejuizos nos rendimentos de carcaga
e aspectos visuais que depreciam seu valor comercial. Por outro lado, quando a espessura de gordura
subcutanea encontra-se acima de 6 mm, o frigorifico faz recortes na gordura que recobre a carcaga
(toalete), pois este excesso também ¢ considerado depreciativo ao valor comercial, principalmente
por prejuizos nos rendimentos de cortes principais e composi¢do fisica da carcaga®. Aspectos
relacionados a melhorias na qualidade da carcacga e carne dos animais a partir da elevacao do grau de
acabamento sdo constantemente relatados™®.

Mesmo havendo um volume razodvel de publicacdes em relacao ao abate de vacas de descarte, a
contextualizagdo das informagdes geradas por esses estudos ¢, em sua maioria, dificultada pelas
particularidades de cada um. Sauvant et al.®) sugerem que conclusdes baseadas em um unico
experimento podem ndo ser as mais adequadas, devido aos resultados refletirem as condig¢des
experimentais de cada pesquisa e a necessidade de realizacdo de inimeros estudos adicionais. Dessa
forma, a ado¢ao de meta-analise pode contribuir para a analise e sistematizagdo das informagdes
geradas por varios estudos com o intuito de fazer uma sintese reproduzivel e quantificavel dos dados®.
O objetivo deste estudo foi avaliar, por meio de meta-analise, as caracteristicas da carcaga e da carne
de vacas de descarte do bidtipo corte, abatidas com diferentes pesos e grau de acabamento de carcaca.
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Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Bovinocultura de Corte do Departamento de Zootecnia
da Universidade Federal de Santa Maria - RS. Para isso, foram avaliados artigos resultantes de
pesquisas sobre carcacas e carne de vacas de descarte realizadas no Brasil, publicados entre janeiro
de 2000 a margo de 2013 e que pudessem ser acessados pelas plataformas de busca SciELO e Capes.
O intervalo de coleta de dados para a meta-analise se deu devido ao periodo de pesquisa dos trabalhos
(margo de 2013) e a capacidade de busca das plataformas utilizadas para as palavras-chave utilizadas
(até 2000, trabalhos que envolvem carcaca e carne de vacas de corte).

O acesso aos artigos foi por meio da internet e foram localizados a partir da combinagao das seguintes
palavras-chave: carcaca, carne, fémeas bovinas, novilhas e vacas. Ao total, foram localizados 35
artigos, nos quais se realizou uma triagem para se evitar coleta de dados duplos do mesmo estudo
e que tivessem utilizado metodologias similares para a determinagdo das variaveis estudadas no
presente trabalho. Apos essa triagem, foram selecionados 28 artigos.

Para compor a base de dados, foram considerados estudos que tiveram, predominantemente, os
seguintes sistemas de terminagdo: pastagem natural, pastagens de aveia e azevém, ou confinamento.
Em 70% dos estudos com vacas terminadas em pastagem foi utilizada suplementagdo, sendo, em
média, de 0,5% do peso vivo (PV). Para as dietas em confinamento, a fragdo volumosa foi composta,
na sua maioria, de silagem de milho, silagem de sorgo ou cana de agucar, enquanto para a fragao
concentrada os ingredientes mais utilizados foram milho, farelo de soja e sal comum, sendo a relacdao
volumoso:concentrado, em média, de 50:50.

As metodologias utilizadas para a determinagdo das caracteristicas da carcaca e da carne seguira a
proposta de Muller (1987) descrita por Metz et al.”. As variaveis utilizadas para compor a base de
dados foram selecionadas nas se¢des de material e métodos e resultados de cada artigo e tabuladas,
compondo, assim, a base de dados com 68 observacdes, as quais representavam um total de 529 vacas.
As seguintes varidveis foram estudadas em relagdo a carcaga: peso de carcaga quente, rendimento de
carcaca quente, conformacdo e area de olho de lombo. Para as varidveis em relagdo a carne, foram
estudadas as seguintes caracteristicas: coloracao, textura, marmoreio, maciez, forca de cisalhamento,
palatabilidade e suculéncia. Além delas, a idade e tempo de terminac¢ao também foram registradas.
Os dados foram agrupados conforme o peso de abate ou fazenda, sendo eles: Pesada quando acima
de 480,5 kg de PV, ou Leve quando até 480 kg de PV. Também foram avaliados quanto ao grau de
acabamento, medida pela espessura de gordura subcutanea, sendo > que 6,1 mm (até 10 mm) (> 6)
ou entre 3 e 6 mm (< 6).

Na Tabela 1 sdo apresentados a idade, peso e espessura de gordura média das vacas em funcao da
classe de peso ou grau de acabamento de carcaca.

Tabela 1: Idade, peso de abate e espessura de gordura subcutianea das vacas em funcio da classe de
peso e grau de acabamento de carcaga

Caracteristicas Classe de Peso
Pesada Leve
Idade, meses 65,4 +8,6 45,8 +9,1
Peso de abate, kg 485,9+ 12,7 4193+ 11,6
Espessura de gordura subcutinea, mm 5,8+0,3 5,7+0,2
Grau de acabamento
>6 <6

Idade, meses 54,0123 57,2+ 74
Peso de abate, kg 474,1 + 15,7 431,2+ 12,6
Espessura de gordura subcutinea, mm 73+£0,3 43+0,3
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Para a determinacdo do modelo matematico, o nimero de repeti¢des de cada média extraida dos
artigos que compuseram a base de dados foi utilizado como covariavel. A inclusdo do nimero de
repeti¢des no modelo deu-se em fun¢do das diferencas nos desenhos experimentais e numero de
repeticdes dos trabalhos que compuseram a base de dados, devido a necessidade de se considerarem
os efeitos dos estudos como os efeitos aleatdrios e ndo fixos®.
O modelo matematico utilizado para a analise de variancia foi:

Vi = B+ i + B + i+ pgit g

Em que:

Y= Variaveis dependentes; u= Média; o= i-€sima classe de peso de abate; B._j-ésima classe de
grau de acabamento; n,= k-€simo niimero de observagdes para cada média; gg= I-¢simo predominio
genético; €= eITo associado a variavel observada, sendo € ~N(0,6%) independentes e identicamente
distribuidos.

Para a meta-analise, os dados foram submetidos primeiramente a andlise grafica, com o intuito de
verificar se o comportamento dos dados estava de acordo com a tendéncia biologica das varidveis,
segundo o conhecimento desenvolvido pelos proprios pesquisadores. O passo seguinte consistiu em
analises estatisticas, procedendo a teste de normalidade pelo teste Kolmolgorov-smirnov (5%), e
posterior andlise de correlagdo e de variancia (teste F) a 5% de significancia.

Resultados e Discussao

Nao houve interago entre os efeitos peso de abate e grau de acabamento para o periodo de terminagao,
caracteristicas da carcaga e carne das vacas, com isso, ela foi retirada do modelo matematico.

A classe de peso de abate nao influenciou o periodo de terminagdo, sendo obtidos valores de 80,0
dias para as vacas classificadas como Pesada e 78,1 dias para as classificadas com peso de abate
Leve (Tabela 2). Kuss et al.” e Missio et al.!? destacaram que o aumento do tempo de terminagao
de vacas de descarte implica aumento do peso de abate dos animais. A principal justificativa para a
semelhanca no tempo de terminacdo das vacas com carcaga classificada como Pesada ou Leve pode
ser atribuida a diferengas no peso inicial da fase de terminagdo das vacas, sendo as classificadas no
grupo Pesada com peso inicial superior as do grupo Leve. A comprovagao para tal justificativa fica
impossibilitada devido a grande maioria dos trabalhos utilizados na presente meta-analise conterem
poucas informagdes a respeito da fase de termina¢do dos animais, como o proprio peso inicial, pois
grande parte dos estudos informa apenas o peso final.

O peso de carcaga quente foi semelhante nas vacas classificadas como Pesada (252,3 kg) ou Leve
(233,3 kg). O valor para esta variavel, nos animais classificados com peso Leve, foi proximo do valor
minimo exigido pelos frigorificos para ndo penalizar as carcagas, 230 kg. O rendimento de carcaga
quente das vacas classificadas com peso de abate Pesada (52,9%) foi inferior as vacas classificadas
com peso de abate Leve (56,9 %). Esse resultado ¢ discordante de inimeros estudos que mostraram
maior rendimento de carcaga quente com a elevag@o do peso de abate®!V. Possivelmente, o recorte
do excesso de gordura (toalete) realizado nas carcagas das vacas abatidas com peso superior foi maior
que as classificadas com peso inferior, fazendo com que o rendimento de carcaga fosse menor nas
vacas classificadas com peso Pesada.

A conformagao foi superior nas carcagas das vacas classificadas com peso de abate Pesada em relagao
as classificadas com peso de abate Leve, sendo as primeiras classificadas como “boa menos” enquanto
as demais entre “regular” e “regular menos” (10,0 contra 8,6 pontos, respectivamente). Esse resultado
era esperado em virtude do fato de o aumento do peso corporal ser estreitamente relacionado ao
aumento na deposicao de tecidos na carcaga, refletindo diretamente nas variaveis que expressam a
musculosidade!'®!?, A conformagdo demonstrou correlagdo positiva com o peso de abate (P=0,0146;
=0,40).

A espessura de coxao foi similar entre as diferentes classes de peso de abate. Embora o peso de carcaga
quente e a conformagao tenham sido distintos entre as classes de peso de abate, essas diferengas nio
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foram suficientes para alterar a medida objetiva de musculosidade da carcaga avaliada no presente
estudo.

As variaveis relacionadas as caracteristicas da carcaga foram analisadas em funcdo do grau de
acabamento e ndo foi verificada diferenga para o periodo de terminagdo, peso de abate, peso de
carcaca quente, rendimento de carcaca quente, conformacao, area de olho de lombo e espessura de
coxao (Tabela 3).

Tabela 2: Caracteristicas da carcaca de vacas de descarte de diferentes classes de peso de abate,
maior (Pesada) ou menor (Leve) que 480 kg de peso vivo

Variaveis Classe de Peso P
Pesada Leve

Periodo, dias 80,0+8,3 78,1 7,0 0,8443

'PCQ, kg 252,3+10,3 233,3+12,1 0,1472

’RCQ, % 529+1,5 56,9+ 1,7 0,0387

3Conformacio, pontos 10,004 8,604 0,0120

4ECOX, cm 259+1,2 249+ 1,2 0,5204

! Peso de carcaca quente, expresso em kg; 2 Rendimento de carcaga quente, expresso em %; 3 Conformagédo expressa em
pontos, em escala de 1 a 18 pontos, sendo 8= regular, 9= regular mais e 10= boa menos; * Espessura de coxdo expressa
em cm; P: Probabilidade do efeito classe de peso.

Tabela 3: Caracteristicas da carcaca de vacas de descarte abatidas com grau de acabamento de 6 a 10
mm (>6) ou de 3 a 6 mm (<6)

Variaveis Classe de Acabamento P
>6 <6

Periodo, dias 76,6 £ 8,8 81,5+8,9 0,7068

'PCQ, kg 263,2+17,6 222,1 +8,2 0,0623

ZRCQ, % 57,5+2,5 524+1,2 0,0963

3Conformacio, pontos 94+04 9,2+0,4 0,7021

4ECOX, cm 256+1,3 25,3+1,3 0,8802

! Peso de carcaga quente, expresso em kg; 2 Rendimento de carcaca quente, expresso em %; 3 Conformacgio expressa em
pontos, em escala de 1 a 18 pontos, sendo 8= regular, 9= regular mais e 10= boa menos; * Espessura de coxdo expressa
em cm; P: Probabilidade do efeito classe de peso

O peso de carcaga quente (263,2 contra 222,1 kg) e o rendimento de carcaga quente (57,5 contra
52,4 %) foram semelhantes entre as classes de grau de acabamento >6 ou <6. Poderia se esperar
que variaveis como o periodo de terminagao, peso de abate, peso de carcaga quente e rendimento de
carcaca quente demonstrassem diferencas em funcdo do grau de acabamento da carcaga das vacas,
devido ao aumento do tempo de terminagao e elevacdo do peso de abate promoverem maior grau
de acabamento de carcaca™®. No entanto, as diferencas observadas para essas duas ultimas variaveis
ndo foram suficientes para diferirem estatisticamente (P=0,0623 e P=0,0963; respectivamente),
demonstrando que a justificativa exposta anteriormente para a semelhanga no tempo de terminagao
em funcao dos pesos de abate, considerando existir diferengas no peso inicial, na fase de terminagao,
pode ser considerada relevante e também estendida aos resultados observados em fun¢ao do grau de
acabamento. A tendéncia observada para o aumento no peso de carcaca quente (18,5 %) e rendimento
de carcaca quente (6,3%) nas carcacas das vacas abatidas com grau de acabamento superior a 6
mm, deve-se a necessidade de aumento no peso de abate das vacas para elevagdo da espessura de
gordura subcutanea e da menor quebra ao resfriamento provocada em carcagas com maior cobertura
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de gordura subcutanea®.

As varidveis conformagdo (9,4 contra 9,2 pontos) e espessura de coxdo (25,6 contra 25,3 cm)
ndo diferiram entre a carcaga das vacas classificadas com grau de acabamento >6 ou <6 mm,
respectivamente. Esses resultados ocorreram em virtude da semelhanga no peso de carcaga quente, o
que reflete nas varidveis que expressam a musculosidade da carcaga.

A coloragdo da carne das vacas classificadas como Pesada recebeu avaliagao semelhante as abatidas
com peso Leve (3,8 contra 3,9 pontos; respectivamente) (Tabela 4). Embora a coloracdo ndo demonstre
influéncia sobre aspectos organolépticos da carne como a palatabilidade, suculéncia e maciez, ela é
uma caracteristica de grande relevancia no momento da comercializagdo em nivel de varejo. Em
outros estudos, os pesos de abate também ndo refletiram em alteracdo da coloragdo da carne de
bovinos*”1).

Tabela 4: Qualidade da carne de vacas de descarte de diferentes classes de peso de abate, maior
(Pesada) ou menor (Leve) que 480 kg de PV

Variaveis Classe de Peso P
Pesada Leve

IColoragao, pontos 3,8+0,1 3,9+0,1 0,9132
2Textura, pontos 3,1+£0,2 3,1+£0,2 0,9995
3Marmoreio, pontos 73x0,7 6,7+ 0,6 0,5159
4Maciez, pontos 6,0x0,2 6,0x0,2 0,8569
>Shear, kgf/cm? 6,3+£0,3 6,2+04 0,7738
4Palatabilidade, pontos 6,5+0,2 6,4+02 0,5613
4Suculéncia, pontos 59+0,.2 59+0,.2 0,9420

1 1 = escura; 2 = vermelho-escuro; 3 = vermelho levemente escuro; 4 = vermelha; 5 = vermelho vivo; 2 1 = muito
grosseira; 2 = grosseira, 3 = levemente grosseira; 4 = fina; 5 = muito fina; 31 a 3 = tragos; 4 a 6 = leve; 7 a 9 = pequeno;
10 a 12 = médio; 13 a 15 = moderado; 16 a 18 = abundante; 4 Escala de 1 a 9 pontos, sendo 1= Extremamente dura, sem
sabor e seca; 5= médio e 9= extremamente macia, extremamente saborosa e extremamente suculenta; P= Probabilidade
do efeito da classe de peso de abate

A textura da carne das vacas foi similar entre as classes de peso de abate (P=0,9995), sendo elas
classificadas como “levemente grosseira” (3 pontos). O marmoreio também foi similar entre as
carnes das vacas das diferentes classes de peso de abate (P=0,5159). Embora a espessura de gordura
subcutanea das carcacas das vacas tenha sido superior nas abatidas com peso elevado, essa diferenca
ndo foi suficiente para alterar o marmoreio da carne. Houve correlacdo positiva entre a espessura de
gordura subcutanea e o marmoreio (r= 0,66; P<0,0001). Pethick et al.'® explicaram que fatores como
peso ao inicio da terminagdo, propensdo genética ao marmoreio, tamanho corporal na maturidade,
taxa de crescimento na recria e tipo de dieta na fase de terminagdo sdo os principais aspectos de
produc¢do que influenciam o marmoreio da carne.

A maciez da carne das vacas ndo demonstrou diferenca entre os animais classificados com peso
de abate Pesada ou Leve, tanto quando avaliada pelo painel de avaliadores (6,0 contra 6,0 pontos;
P=0,8569), quanto pelo Shear (6,3 contra 6,2 kgf/cm?; P=0,7738), respectivamente. Metz et al.”” ¢ Vaz
et al."¥ ndo verificaram influéncia do peso ao inicio da fase de terminagao e ao abate, respectivamente,
sobre a maciez da carne de novilhos confinados.

Todavia, Kuss et al.» demonstram que a elevagdo do peso de abate de vacas de descarte confinadas
promove melhorias na qualidade da carne. Esses autores chamam a atencdo para o efeito da idade,
marmoreio e solubilidade do coldgeno como os principais responsaveis por mudangas na maciez da
carne dessa categoria. Possivelmente, a semelhanca no tempo de terminacao das vacas assim como a
idade de abate contribuiu para a similaridade na maciez da carne no presente estudo.

A semelhan¢a na maciez da carne das vacas também se estendeu para a palatabilidade e suculéncia,
em fung@o da classe de peso de abate (P=0,5613 e P=0,9420, respectivamente). Vaz et al.'> sugeriram
que o teor de marmoreio da carne pode influenciar aspectos organolépticos como a palatabilidade e
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a suculéncia. Outy et al.!'® observaram correlagdo entre a palatabilidade e a suculéncia com o teor de
lipidios na carne. Houve correlagdo entre a palatabilidade e suculéncia com a maciez, tanto medida
pelo painel de avaliadores (r= 0,63; P=0,0001 e r= 0,66; P<0,0001, respectivamente) quanto pelo
Shear (r=-0,72; P<0,0001 e r= -0,88; P=0,0001, respectivamente). Quando a andlise de correlacao
da palatabilidade e suculéncia foi em relagdo ao marmoreio, observou-se que ndo houve correlacdo
(P=0,8512 e P=0,2953, respectivamente).

A classe de acabamento de carcaga influenciou os aspectos sensoriais da carne das vacas (Tabela 5).
A coloracdo foi inferior nas vacas abatidas com grau de acabamento >6 (3,7 pontos) em relagdo as
do tratamento <6 (4,0 pontos), com classificagdo entre “vermelho levemente escuro” e “vermelho”.
A textura da carne das vacas classificadas com grau de acabamento >6 demonstrou classificacao
mais grosseira (2,6 pontos) que a carne das vacas com grau de acabamento entre 3 ¢ 6 mm (3,6
pontos). E possivel que tenham existido diferencas na maturidade fisiologica das vacas, embora a
idade cronologica (meses) tenha sido similar, sendo que as fémeas com grau de acabamento superior
encontravam-se em maturidade fisiolégica mais avancada o que, por consequéncia, refletiu em
coloracdo mais escura e textura da carne mais grosseira. Estudos relacionam aspectos como a idade
sobre a expressdo da coloragao e textura da carne”™'”. Além disso, a intensidade de exercicio fisico!'”
¢ o nivel de glicogénio muscular pré-abate dos animais'® também sdo variaveis que refletem na
coloracdo. Nao houve correlacdo entre a idade e coloracdo (P=0,2384; r=-0,1987), ja entre a idade e
textura a correlagdo foi negativa (r=-0,53; P=0,0008).

O marmoreio foi superior na carne das vacas de grau de acabamento >6 (8,6 contra 5,7 pontos). Esse
resultado pode ser atribuido a diferenca na espessura de gordura subcutanea da carcaga das vacas (7,3
contra 4,3 mm), refletindo em maior marmoriza¢do na carne dos animais com grau de acabamento
superior. Houve correlagdo positiva entre a espessura de gordura subcutanea e o marmoreio da carne
das vacas (r=0,66; P<0,0001).

Tabela 5: Qualidade da carne de vacas de descarte de diferentes classes de grau de acabamento de 6
a 10 mm (>6) ou de 3 a 6 mm (<6)

Variaveis Classe de Acabamento P
>6 <6

IColoracao, pontos 3,7+0,1 4,0+0,1 0,0217
2Textura, pontos 2,602 3,602 0,0059
3Marmoreio, pontos 8,7+ 0,7 5,4+0,8 0,0075
*Maciez, pontos 6,004 6,1 0,2 0,7097
Shear, kgf/cm? 6,6 0,5 59+0,3 0,2535
4Palatabilidade, pontos 6,3+0,3 6,5+0,2 0,6374
4Suculéncia, pontos 6,0+ 0,3 6,1 £0,3 0,7672

11 = escura; 2 = vermelho-escuro; 3 = vermelho levemente escuro; 4 = vermelha; 5 = vermelho vivo; 2 1 = muito
grosseira; 2 = grosseira; 3 = levemente grosseira; 4 = fina; 5 = muito fina; 31 a 3 = tragos; 4 a 6 = leve; 7 a 9 = pequeno;
10 a 12 = médio; 13 a 15 = moderado; 16 a 18 = abundante; * Escala de 1 a 9 pontos, sendo 1= Extremamente dura, sem
sabor e seca; 5= médio e 9= extremamente macia, extremamente saborosa e extremamente suculenta; P= Probabilidade
do efeito da classe de peso de abate.

Amaciez dacarne emrelagdo ao grau de acabamento ndo diferiu significativamente, tanto quando medida
pelo painel de avaliadores (P=0,7097) quanto pelo Shear (P=0,2535). Poderiam-se esperar melhorias
na maciez da carne das vacas com maior grau de acabamento, uma vez que essas, possivelmente,
foram submetidas a dietas de maior aporte energético, conforme discutido anteriormente, o que,
associado a semelhanca no tempo de terminacao e idade de abate, promoveria tendéncia de melhorias
na maciez. Em virtude disso, aspectos relacionados a modulagdo de fibras musculares'® e maior
solubilidade do colageno"” em vacas que recebem maior aporte energético favorecem melhorias na
maciez da carne, principalmente quando a idade de abate das vacas ¢ similar, conforme verificado no
presente estudo (60 contra 68 meses, respectivamente, para os graus de acabamento >6 e <6).
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Nao houve diferencas para a palatabilidade e suculéncia da carne em relagdo ao grau de acabamento.
Seria esperado que as condigdes de acabamento das vacas pudessem interferir nos aspectos
organolépticos da carne, devido aos efeitos flavorizantes das substancias presentes na gordura
armazenada no interior das células musculares, principalmente a partir dos resultados para o teor de
marmoreio na carne, que foi maior para as vacas de grau de acabamento superior; no entanto, essas
diferencas ndo foram observadas. Possivelmente, a semelhanca na maciez se estendeu a palatabilidade
e suculéncia, devido principalmente ao carater subjetivo dessas duas variaveis e também por estarem
estreitamente relacionadas a maciez.

Conclusoes

A elevacdo do peso de abate de vacas de corte, no presente estudo, ndo refletiu em aumento na
producdo em quilos de carcaca; no entanto, melhorou a conformacao. Elevar o peso de abate de
vacas de bidtipo corte ndo reflete nas caracteristicas qualitativas da carne. O aumento no grau
de acabamento de carcacas de vacas, entre 6 a 10 mm, ndo implica melhorias significativas nas
caracteristicas carcaga; ja em relacdo aos aspectos sensoriais da carne, enquanto a coloragao e
textura sdo prejudicadas, o0 marmoreio aumenta.
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