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Grupos genéticos e graus de acabamento sobre
qualidade da carne de bovinos

Genetic groups and levels of fat thickness on the

quality of meat from bulls
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Resumo

Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar o efeito do grupo genético e grau de acabamento
da carcaga sobre as perdas por descongelamento (PDES), perdas por coc¢do (PCOC), pH, forga de
cisalhamento (FC), luminosidade, frequéncia e didmetros das fibras de contragdo lenta, metabolismo
oxidativo e coloragdo vermelha (SO), de contragdo rapida, metabolismo oxidativo-glicolitico e
coloragdo intermediaria (FOG) e de contragdo rapida, metabolismo glicolitico e coloragdo branca (FG)
do musculo Longissimus de bovinos terminados em confinamento. Foram avaliados os grupos NEL —
Nelore; LIN — % Limousin + % Nelore ¢ RAN — %2 Red Angus + %4 Nelore abatidos com 3 ou 5 mm de
espessura de gordura de cobertura. Houve interag@o entre o grupo genético RAN e grau de acabamento
para caracteristicas PDES, PCOC, pH, FC ¢ intensidade de vermelho (a*). Os bovinos NEL tinham
carnes mais escuras do que os animais mesticos, além de apresentarem maior pH final. No entanto, a
carne destes bovinos apresentou menor PDES, PCOC e FC quando comparada a de bovinos mestigos.
Bovinos RAN apresentaram maior frequéncia de fibras FOG e menor de fibras SO, além de maiores
diametros para estas fibras. Diferencas na qualidade da carne entre grupos genéticos foram verificadas
no menor grau de acabamento da carcaca. No entanto, estas diferengas deixam de existir quando o abate
ocorreu com maior grau de acabamento. O grau de acabamento (3 ou 5 mm) de espessura de gordura de
cobertura ndo teve efeito na qualidade da carne de bovinos terminados em confinamento.
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Abstract

This study was carried out to evaluate the effect of genetic groups and carcass fat thickness levels
on unfreeze losses (UFL), cooking losses (COL), pH, shear force (SF), frequency and diameters of
slow-twitch-oxidative and red color (SO), fast-twitch-glicolytic and intermediate color and fast-twitch-
glycolitic and white color (FG) on Longissimus muscle of bulls finished in feedlot. It were evaluated
NEL — Nellore; LIN — ' Limousin + %> Nellore and RAN — 2 Angus + 2 Nellore genetic groups
slaughtered with fat thickness levels of 3 or 5 mm. There was an interaction between genetic group RAN
and fat thickness levels to the characteristics of UFL, COL, pH, SF and redness. The NEL produced
meat darker than the crossbred, and had higher ultimate pH. However, the meat of these animals had
lower UFL, COL and SF when compared to crossbred. Bulls RAN had the highest frequency of fast
oxidative glicolytic fiber and lowest in slow-twitch oxidative fibers, and larger diameters for these fibers.
Difference in meat quality among genetic groups are found in the smallest fat thickness levels of the
carcass, while these differences cease to exist when the slaughter occurs with higher fat thickness levels.

392

Fat thickness levels did not affect on meat quality of bulls finished in feedlot.
Key words: Bos taurus, crossbred, muscle fiber, tenderness, water retention

Introducao

Dentre as caracteristicas sensoriais de interesse
econdmico para a carne bovina, a maciez ocupa
posicio de destaque (JELENIKOVA; PIPEK;
STARUCH, 2008). No momento da compra os
consumidores avaliam a cor do musculo e as perdas
de liquidos, que irdo influenciar, de modo geral, nas
caracteristicas sensoriais € na suculéncia. Embora,
no Brasil, a cadeia bovina ainda esteja voltada
para o aumento da produtividade, estudos sobre a
qualidade da carne ¢ métodos que propiciem sua
melhoria e apresentagdo sdo importantes para a
cadeia produtiva (ABRAHAO et al., 2005).

A raca ou o grupo genético estdo entre os fatores
ante-mortem com efeito sobre a qualidade da carne
(PRADOetal.,2008a; 2008b; PRADO et al., 2009a;
2009b; ROTTA et al., 2009). Além da raga, o grau
de acabamento e as tecnologias de amaciamento
post-mortem, cOMo a maturacdo, também exercem
influéncia na qualidade da carne (BIANCHINI et
al., 2007).

Com objetivo de melhorar a qualidade da

carne bovina, diversas tecnologias tém sido
desenvolvidas, entre elas o cruzamento entre
bovinos Bos indicus vs. Bos taurus (PRADO et
al., 2008a; 2008b; PRADO et al., 2009a; 2008b).

No Brasil, esta técnica tem sido utilizada com o

objetivo de melhorar o desempenho dos zebuinos,
que sdo adaptados as condic¢des climaticas do pais,
além de melhorar a deposicao de gordura melhora
a maciez da carne, uma vez que algumas ragas
taurinas especializadas para a producdo de carne
apresentam maior deposicdo de gordura (PRADO
et al., 2008a). A melhora na maciez da carne obtida
pelo cruzamento industrial pode estar relacionada a
atividade enzimatica do musculo, o tipo e didmetro
das fibras musculares (LEPETIT, 2008).

Além do genétipo do animal, o grau de
acabamento dos animais é outra variavel interfere
na qualidade da carne. A gordura subcutanea tem
a fun¢do de atuar como isolante térmico durante
o resfriamento, para evitar o encurtamento das
fibras musculares, que resultaria em carne dura
(FELICIO, 1998). Ainda, a gordura influencia na
perda de peso da carcaga (desidratacdo) e cor da
carne durante o resfriamento (PRADO et al., 2009a;
2009b). No entanto, mesmo com O cruzamento
industrial e o abate de animais com adequado grau
de acabamento, ainda ¢é possivel observar uma
diferenca na qualidade da carne.

Este trabalho foi desenvolvido com objetivo
de avaliar o efeito do grupo genético, grau de
acabamento da carcaga e tempo de maturagao sobre
a qualidade da carne de bovinos nao-castrados
terminados em confinamento.
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Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido no Instituto
Agronomico do Parana (IAPAR), na Estacao
Experimental de Paranavai, Noroeste do Parana,
Sul do Brasil. As analises laboratoriais da carne
foram realizadas no Laboratdrio de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Estadual de Londrina,
no Complexo de Centrais de Apoio a Pesquisa
(Comcap) e no Laboratério de Histoquimica da
Universidade Estadual de Maringa.

Foram utilizados 36 bovinos néo castrados com
idade de 21 meses e peso vivo inicial médio de 330
kg, e idade e peso vivo final médio de 25 meses
e 518 kg, respectivamente. Os grupos genéticos
estudados foram: 10 animais Nelores (NEL); 12
animais %2 Limousin + %2 Nelore (LIN) e 14 animais
¥ Red Angus + 2 Nelore (RAN). Os bovinos
foram alojados em baias individuais, com acesso a
comedouro e bebedouro e alimentados duas vezes
ao dia (9h00 e 15h00) com concentrado a base de
farelo de soja, milho, uréia, calcario e sal mineral e
como fonte de volumoso, silagem de sorgo e cana-
de-acucar.

Os bovinos foram abatidos conforme alcancaram
o acabamento previsto de 3,0 e 5,0 mm de espessura
de gordura de cobertura (EGC) entre a 12* ¢ 13*
costelas, monitorada por ultra-sonografia (ALOKA
500 munido de Transdutor UST-5049-3,5) segundo
Herring et al. (1994). Para a obtengdo do menor
grau de acabamento (3 mm) com 115 dias e para
a obten¢do do maior grau de acabamento (5 mm),
os animais foram abatidos com 147 dias em um
frigorifico comercial, apds repouso ¢ jejum de 14
h. Os animais foram insensibilizados por meio de
concussdo cerebral (pistola pneumatica), seguido
do abate pela seccdo da veia jugular. Apos o
resfriamento por 24 horas em camara fria a 4° C,
retirou-se de cada meia carcaga esquerda uma
amostra do musculo Longissimus entre a 10* ¢ 12°
costelas. Apos a retirada da camada de gordura de
cobertura foram coletadas de cada animal trés sub
amostras de aproximadamente 2,5 cm de espessura e

embaladas a vacuo. As analises foram realizadas na
seguinte ordem: perda de agua no descongelamento,
cor, pH, perda de agua a coc¢do e posteriormente
realizou-se a forca de cisalhamento.

Para a determinacdo de perdas de agua, as
amostras foram pesadas congeladas e apds o
descongelamento em temperatura de 2 = 2°C por 24
horas foi determinada a perda no descongelamento.
A perda por descongelamento (PDES) foi a razao
entre o peso da amostra descongelada sobre a
amostra congelada multiplicada por 100. Na
sequéncia foi realizada a cocc¢do da carne em forno
elétrico até uma temperatura interna maxima das
amostras de aproximadamente 72°C. A perda pela
coccao (PCOC) foi a razao entre a peso da amostra
descongelada sobre a amostra cozida multiplicada
por 100.

Para a determinagdo da cor as amostras logo
apos o descongelamento ficaram expostas ao
ar por 40 minutos e em seguida a cor foi medida
pelo aparelho colorimetro portatil modelo CR 10
(Konica Minolta, Manaus, Brasil), com esfera de
integracdo e angulo de visdo de 10° e iluminante
D65. A avaliagao da cor foi baseada no sistema
CIELab, que avalia a cor pela reflectancia da luz
em trés dimensoes: luminosidade (L*), indice de
vermelho (a*) e indice de amarelo (b*). Em cada
amostra foram realizadas trés leituras em diferentes
pontos e o valor considerado foi a média das trés
leituras. Em seguida mensurou-se o pH final da carne
descongelada com uso do potenciometro modelo
Texto 205 (Tradelab, Contagem — MG, Brasil),
conforme descrito pelo Laboratério Nacional de
Referéncia Animal (LANARA, 1981).

Para avaliar a maciez da carne, utilizaram-
se as amostras das analises de perda de agua por
descongelamento e cocgao, sendo que apods a cocgao,
as amostras permaneceram armazenadas por 24
horas a 24+2°C. Foram retiradas seis sub amostras
cilindricas paralelamente ao sentido das fibras de
2,5 cm de comprimento e 1,0 cm de diametro de
cada amostra. A forca de cisalhamento (FC) foi
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mensurada perpendicularmente a orientacdo das
fibras musculares com a lamina Warner-Bratzler
Shear, adaptada no texturometro modelo TA.XT
plus (Stable Mycro Systems, Vienna, Reino
Unido) (BOUTON; HARRIS; SHORTHOSE,
1971), sendo considerada como a média das seis
leituras de cada amostra (kgf/cm?). As amostras
foram completamente cisalhadas e as velocidades
utilizadas foram de 5 mm/s no pré e pds-teste e de
2 mm/s no teste.

Os tipos, frequéncia e didmetro das fibras do
musculo Longissimus foram avaliados para cada
grupo genético. Foi coletada uma amostra para
cada animal do grupo genético (10 — NEL, 12 —
LIN e 14 — RAN). As amostras foram coletadas na
linha de abate do frigorifico na metade direita da
carcacga na altura da 10" costela e foram mantidas
em temperatura ambiente por aproximadamente
15 minutos. Cada amostra foi transformada em um
fragmento de 1,0 cm de comprimento por 0,5 cm de
espessura. As amostras foram processadas segundo
Moline e Glenner (1964), passando os fragmentos
em talco e em seguida imersos em um recipiente
contendo nitrogénio
Em seguida as amostras foram acondicionadas
em eppendorfs, identificadas, transportadas em
nitrogénio liquido e posteriormente armazenadas a
—80°C para as posteriores analises.

liquido por um minuto.

Para arealizacdo das analises do tipo e frequéncia
das fibras musculares, as amostras de tecido foram
transferidas para a camara de um micrétomo
criostato modelo CM 1800 (Leica, Wetzlar,
Alemanha), e permaneceram por aproximadamente
45 minutos a —20°C. Os cortes histologicos com
10 um de espessura foram obtidos de acordo com
Pullen (1977). Para cada amostra foram coletados
quatro cortes em uma Unica lamina.

A classificagdo, o calculo das porcentagens
dos diferentes tipos de fibras e a medicdo do
diametro das fibras musculares foram realizadas
pela demonstragao da atividade da Nicotinamida
Adenina Dinucleotideo Tetrazélium Redutase

(NADH-TR), utilizando-se a técnica modificada
por Dubowitz ¢ Brooke (1973). A nomenclatura
adotada para os diferentes tipos de fibras obedeceu
aos critérios de Peter et al. (1972). Para a leitura
dos campos, utilizou-se um microscopio Otico
com objetiva de 10x, modelo BX41(Olympus, Sao
Paulo, Brasil), acoplado ao analisador de imagens
de microscopia ¢ a um computador com programa
de analise de imagens (Image-Pro Plus, versdo
4.5.1.22). Para a contagem, estabelecimento das
frequéncias (%) e obtenc¢do do didmetro dos tipos
de fibras musculares foram analisados, em média,
dez campos microscopicos aleatorios por lamina e
15 fibras por campo.

O delineamento usado para analise do pH, forca
de cisalhamento, perdas no descongelamento,
perdas na cocgdo, luminosidade e intensidade
de vermelho (a*) foram considerados os grupos
genéticos e graus de acabamento em um fatorial
3 x 2; sendo 10 bovinos do grupo NEL, 12 do
grupo LIN e 14 do grupo RAN, com dois graus
de acabamento (3 ¢ 5 mm de espessura de gordura
de cobertura). Assim sendo, foram 5 bovinos do
grupo genético NEL com 3 mm ¢ 5 com 5 mm de
espessura de gordura de cobertura. Para o grupo
genético LIN foram 6 bovinos com 3 mm e 6 com
5 mm de espessura de gordura de cobertura. Para o
grupo genético RAN foram usados 7 bovinos com
3 mm e 7 com 5 mm de espessura de gordura de
cobertura. Para analise da frequéncia e didmetro
das fibras musculares foram considerados apenas os
trés grupos genéticos; sendo 10 bovinos NEL, 12
LIN e 14 RAN. Os resultados foram submetidos a
analise de variancia em delineamento inteiramente
casualizado e as médias compradas pelo teste de
Tukey (SAS, 2003).

Resultados e Discussao

A interacdo entre grupo genético e grau de
acabamento foi significativa para a intensidade de
vermelho (a*), pH, forca de cisalhamento e perdas
ao descongelamento e a coc¢do da carne (Tabela 1).
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Tabela 1. Grupos genéticos e grau de acabamento sobre caracteristicas da carne de bovinos terminados em

confinamento.
Grau de Grupos Genéticos Média
Acabamento NEL LIN RAN
Perdas no descongelamento (%)
3,0 mm 2,14+0,35° 3,05+0,45b 3,92+0,32bB 3,17
5,0 mm 2,04+0,35 2,65+0,26 2,61+0,27A 2,43
Média 2,09 3,05 3,26 -
Perdas na coc¢ao (%)
3,0 mm 12,94+1,32a 18,19£1,70b 21,20+1,20bB 17,44
5,0 mm 14,10+1,32 15,80+0,98 14,58+1,04A 15,02
Média 13,52 16,99 17,89 -
pH
3,0 mm 6,30+0,09b 5,92+0,11a 5,71+0,08aA 5,97
5,0 mm 6,23+0,09 6,06+0,06 6,10+0,07B 6,13
Média 6,26 5,99 5,90 -
Forga de cisalhamento (kgf/cm?)
3,0 mm 2,55+0,22a 3,01+0,28a 3,85+0,20bB 3,13
5,0 mm 2,74+0,22 2,92+0,16 2,66+0,17A 2,77
Média 2,64 2,96 3,25 -
Luminosidade (L) (graus)
3,0 mm 33,58+0,92 35,41+1,19 36,43+0,84 35,14*
5,0 mm 32,85+0,92 33,91+0,68 33,91+0,73 33,56B
Média 33,21b 34,66ab 35,17a -
Indice de vermelho (a*) (graus)
3,0 mm 11,42+0,78b 12,47£1,01b 15,09+0,71aA 12,92
5,0 mm 12,55+0,78 11,75+0,58 11,76+0,61B 12,02
Média 11,98 12,11 13,32 -

Meédias seguidas de letras diferentes, minusculas na linha e maiusculas na coluna diferem significativamente pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade. Grupos genéticos: Nelore (NEL); 2 Limousin + 2 Nelore (LIN); /2 Angus + 2 Nelore (RAN).

Fonte: Elaboragdo dos autores.

No menor grau de acabamento (3,0 mm), o grupo
genético NEL apresentou as menores perdas de dgua
tanto no descongelamento quanto na coc¢do em
comparagao aos grupos LIN e RAN (Tabela 1). Nao
foi observada diferenca entre os grupos genéticos
LIN e RAN. Para o maior grau de acabamento,
ndo houve diferenca entre os trés grupos genéticos
para as perdas no descongelamento ou na cocgao.
Menores perdas no descongelamento e na coc¢do
encontradas para os animais do grupo NEL também
foram observadas por Bianchini et al. (2007) em
relacdo a animais da raca Simbrasil e Simental.
Estes resultados podem ser atribuidos ao maior pH
observado nestes animais (APPLE et al., 2005). O

pH modifica a ionizagao e as cargas da estrutura das
proteinas. Assim, o valor elevado de pH provoca
aumento da repulsdo dos miofilamentos ¢ com
isso maior espagamento entre as ligacdes cruzadas,
que resulta em maior capacidade de retengdo de
agua (BERTRAM; KRISTENSEN; ANDRESEN,
2004). O tipo de fibra muscular também pode ter
contribuido para as menores perdas de 4gua na carne
dos animais do grupo NEL quando comparado com
o grupo genético RAN. O grupo NEL apresentou
maior frequéncia de fibras de contragdo lenta,
metabolismo oxidativo e coloragdo vermelha SO
(slow-twitch oxidative) (Tabela 2). Estas fibras
demonstram correlagdo negativa com as perdas de
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agua na carne de bovinos (RYU; KIM, 2005). Dessa
forma, observa-se que a maior frequéncia de fibras
SO na carne de bovinos NEL pode ser responsavel
pelo maior pH e este por sua vez corresponder a
menores perdas de agua.

A maior capacidade de retengdo de agua das
carnes de animais RAN abatidos com maior grau
de acabamento também pode estar relacionada aos
maiores valores de pH observado nestas carnes.
Pflanzer e Felicio (2009) também observaram
que carcacas com maior deposi¢do de gordura
resultaram em menores perdas de agua a cocgao.

O valor de pH no musculo Longissimus dos
bovinos do grupo genético NEL abatidos com 3,0
mm de espessura de gordura de cobertura foi maior
que o encontrado no mesmo musculo dos grupos
genéticos LIN ¢ RAN (Tabela 1). Os valores de
pH dos grupos LIN e RAN foram semelhantes. No
entanto, quando os animais foram abatidos com 5,0
mm de espessura de gordura de cobertura, os valores
de pH foram semelhantes entre os grupos genéticos.
O pH final € regulado pelo contetido de glicogénio
no musculo, o qual pode ser influenciado por
varios fatores, como por exemplo, dieta do animal,
época do ano, transporte e principalmente estresse
(JELENIKOVA; PIPEK; STARUCH, 2008). Na
realidade, o maior estresse determina um pH mais
elevado da carne. Os animais de origem zebuina
sdo reconhecidos pela maior susceptibilidade ao
estresse (SILVA SOBRINHO et al., 2005) em fungao
do temperamento mais agressivo em relacdo aos
bovinos de origem europeia. Outro fator que pode
ter contribuido para o maior valor de pH da carne
dos animais NEL pode estar relacionado ao tipo de
fibra muscular. Os animais NEL apresentaram maior
frequéncia de fibras SO (slow oxidative) em relagao
aos animais cruzados. As fibras SO apresentam
baixa concentracao de glicogénio, o que dificulta
a queda do pH. Isto justifica o maior valor de pH
encontrado no musculo Longissimus de bovinos no
grupo NEL em rela¢do ao encontrado nos grupos
LIN e RAN.

O maior pH observado no grupo genético RAN
com 5,0 mm de gordura de cobertura em relacdo
aos animais com 3,0 mm pode ser explicado pelo
maior periodo de confinamento. Animais mais
velhos apresentam carne com maior valor de pH
e consequentemente mais escura (PFLANZER;
FELICIO, 2009). Vale destacar, que o valor do
pH para os bovinos do grupo RAN com 3,0 mm
de espessura de gordura de cobertura atende aos
padrdes de qualidade de carne. O mesmo ndo ocorre
com os animais do mesmo grupo abatidos com 5,0
mm de gordura de cobertura.

O valor da for¢a de cisalhamento (Tabela 1) no
musculo Longissimus dos bovinos do grupo genético
RAN abatidos com 3,0 mm de espessura de gordura
de cobertura foi maior que o encontrado nos grupos
genéticos NEL e LIN que foram semelhantes entre
si. Os valores de forca de cisalhamento dos bovinos
dos grupos genéticos NEL, LIN e RAN abatidos
com 5,0 mm de espessura de gordura de cobertura
foram semelhantes. A semelhanca entre os grupos
genéticos para a forca de cisalhamento no maior
grau de acabamento evidencia a diminui¢do das
diferengas entre ragas em sistemas que permitem
a produ¢do de animais mais homogéneos, visto
que os pesos de carcagas quentes dos animais dos
diferentes grupos genéticos foram semelhantes
(281,95 kg). Animais zebuinos sio reconhecidos por
produzirem carnes com menor maciez que animais
com sangue Bos taurus (RESTLE et al., 2003). No
entanto, neste trabalho observou-se que os animais
do grupo NEL apresentaram carnes com maciez
semelhante aos cruzados LIN e mais macias que
a dos cruzados RAN. Atribui-se este resultado ao
elevado pH encontrado na carne oriunda dos animais
NEL, que a classifica como tipo “DFD” (dark, firm,
dry — escura, textura firme e seca) (FERNANDES
et al., 2008). Carnes “DFD” costumam ser mais
macias (LAWRIE, 2005), pois quando cozidas
ocorre maior fragmentagdo miofibrilar, além de
menores perdas durante a coc¢do (VILJOEN;
KOCK; WEBB, 2002), como pode ser observado
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neste trabalho. Outro fator que pode ter contribuido
para o resultado observado ¢ o menor diametro
das fibras musculares dos NEL (Tabela 2) em
relagdo aos demais grupos genéticos. Estudos tém
demonstrado que musculos com menores diametros
de fibras também apresentaram reducdo da forca de
cisalhamento (LEPETIT, 2008).

As carnes dos bovinos do grupo genético RAN
apresentaram maior luminosidade em comparagao
as dos bovinos do grupo genético NEL (Tabela
1). Animais abatidos com 3,0 mm de gordura
de cobertura apresentaram carnes com maior
luminosidade em relac¢do aos abatidos com 5,0 mm.
O elevado valor de pH observado na carne dos NEL
pode ter determinado uma maior capacidade de

retencdo de agua, evidenciado nos menores valores
de perda ao descongelamento, que proporcionou
menor dispersdo de luz pela estrutura da carne,
tornando-a mais escura (OSORIO; OSORIO;
SANUDO, 2009). Fato corroborado pela correlagao
negativa entre valor de pH e luminosidade observada
por Vestergaard, Oksbjerg e Henckel (2000). As
diferencas na luminosidade encontradas entre os
grupos também podem ser atribuidas aos tipos de
fibras musculares. Segundo Ryu e Kim (2005) as
fibras SO sdo correlacionadas negativamente com
a luminosidade. Dessa forma, a maior frequéncia
de fibras SO encontrada nos NEL (Tabela 2) pode
ser responsavel pela menor luminosidade da carne
deste grupo genético.

Tabela 2. Frequéncia de distribuic¢do e diametros das fibras musculares do musculo Longissimus dos grupos genéticos.

Frequéncia (%)

Grupos Genéticos N? SO FOG FG
NEL 1500 24.70+2,07Ac 41,30+2,43 Ba 34,00+2,38b
LIN 1800 21,36+1,54 Abc 41,45+1,77 Ba 37,19+1,81b
RAN 2100 17,18+1,64 Bc 49,42+1,88 Aa 33,00+1,92b
Diametro (um)
Grupos Genéticos? N SO FOG FG
NEL 1500 46,48+1,78B 44,68+2,20B 47,03+1,93
LIN 1800 48,83+1,32AB 45,49+1,65B 49.18+144
RAN 2100 52,42+1,40* 48,32+1,75A 49,27+1,53

Meédias seguidas de letras diferentes, minusculas na linha e maitisculas na coluna diferem significativamente pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade. Grupos genéticos: Nelore (NEL); 2 Limousin + % Nelore (LIN); %2 Angus + %2 Nelore (RAN). Fibras
Musculares: SO (fibras de contracdo lenta, metabolismo oxidativo e coloragdo vermelha), FOG (fibras de contragdo rapida,
metabolismo oxidativo-glicolitico e coloracdo intermediaria) e FG (fibras de contracdo rapida, metabolismo glicolitico e coloragao

branca). *Numero de fibras analisadas.
Fonte: Elaboragdo dos autores.

A menor luminosidade observada no musculo
Longissimus dos animais abatidos com 5,0 mm de
gordura de cobertura em relagao aos abatidos com
3,0 mm pode estar correlacionada ao valor do pH.
Maior valor de pH determina carne mais escura,
portanto, menor valor de luminosidade.

A carne dos bovinos do grupo genético RAN
abatidos com 3,0 mm de espessura de gordura
de cobertura apresentou a maior intensidade de

vermelho em relagdo aos grupos NEL e LIN (Tabela
1). Em relacdo ao grau de acabamento, observou-
se que as carnes oriundas do grupo genético RAN
abatidos com 3,0 mm de espessura de gordura
de cobertura apresentaram maior intensidade de
vermelho em relacdo as carnes dos animais abatidos
com 5,0 mm. A maior intensidade de vermelho
encontrada na carne dos animais do grupo genético
RAN pode estar relacionada ao maior didmetro das
fibras musculares do tipo SO apresentadas por estes
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animais, visto que Ozawa et al. (2000) observaram
uma correlagdo positiva entre o diametro das fibras
SO e a intensidade de vermelho na carne.

Os grupos genéticos e o grau de acabamento nao
tiveram efeito sobre a intensidade de amarelo (b*)
na carne de bovinos terminados em confinamento,
com média aproximada de 7,7 graus. A intensidade
de amarelo estd dentro dos niveis aceitos como
normais e preconizados por Muchenje et al. (2009).

Bovinos do grupo genético NEL apresentam
maior frequéncia de fibras SO em relacdo aos
bovinos do grupo genético RAN; enquanto os
do grupo genético LIN apresentaram frequéncia
semelhante aos dos outros grupos genéticos (Tabela
2). Tem sido sugerido que o estresse pré-abate
de animais com maior frequéncia de fibras SO
pode estar associado a produgdo de carnes DFD
(ZEROUALA; STICKLAND, 1991). Este fato
pode ser confirmado neste estudo, visto que os
animais NEL que apresentaram a maior frequéncia
deste tipo de fibra também apresentaram carnes
com maior pH, coloracdo mais escura (menor
luminosidade) e menores perdas de agua (Tabelas
1 e 2). Isto sugere que a maior propensdao dos
animais NEL apresentarem o problema DFD pode
estar relacionada a maior frequéncia de fibras SO na
composi¢ao de sua musculatura.

As diferengas observadas para as frequéncias
das fibras musculares podem ser atribuidas a
evolugdo das ragas. Zebuinos evoluiram em regides
indspitas e necessitavam realizar longas caminhadas
em busca de alimentos. J4 as racas europeias
continentais (LIN) foram selecionadas para tragao
animal. Dessa forma, tanto animais zebuinos quanto
continentais ndo podiam apresentar rapida fadiga
muscular (PEARSON; YOUNG, 1989). Fibras SO
apresentam fadiga lenta (PEARSON; YOUNG,
1989), o que poderia explicar a maior frequéncia
deste tipo de fibra no musculo Longissimus dos
animais NEL e LIN.

Em relagdo as fibras do tipo de contracao

rapida, metabolismo oxidativo-glicolitico e

coloracdo intermediaria (FOG), maior frequéncia
foi observada nos bovinos do grupo genético RAN
em relagdo aos grupos genéticos NEL e LIN, sendo
que estes dois ultimos grupos foram semelhantes
entre si. Para o tipo de fibras de contragdo rapida,
metabolismo glicolitico e coloragdo branca — FG
(fast-twitch glycolytic) ndo foi observada diferenca
entre os trés grupos genéticos.

Solomon et al. (1985) verificaram que a presenca
de fibras FG nos bovinos esta relacionada com a
selecdo genética para o desenvolvimento muscular.
Assim, provavelmente a maior frequéncia de fibra
FOG no grupo genético RAN pode ser explicada
pela constituicdo genética de animais Angus,
selecionados para rapida deposi¢do de musculatura,
isto é, animais precoces (MOLETTA; RESTLE,
1996).

NEL, LIN e RAN
apresentassem idades semelhantes, os animais

Embora os animais
RAN sao fisiologicamente mais jovens. A idade
¢ um fator que pode afetar a frequéncia das fibras
musculares (HAWKINS; MOODY; KEMP, 1985).
A medida que ocorre o avango da idade pode haver
modulagdo de fibras musculares. Fibras FOG e FG
podem ser moduladas a SO (HAWKINS; MOODY;
KEMP, 1985). Independente do grupo genético, a
frequéncia de distribuicdo das fibras do tipo FOG
foi maior, seguida pelas fibras do tipo FG, sendo
que as fibras SO apresentaram menor frequéncia.

Bovinos do grupo genético RAN apresentam
maior didmetro para as fibras SO em relacdo aos
animais do grupo genético NEL, enquanto o grupo
genético LIN apresentou didmetro semelhante aos
outros dois grupos genéticos (Tabela 2). Em relagéo
as fibras tipo FOG, o grupo genético RAN também
apresentou maior didmetro em relagdo aos grupos
genéticos NEL e LIN que foram semelhantes entre
si. Enquanto que para as fibras tipo FG, ndo se
observou diferenca entre os trés grupos genéticos.
O maior didmetro das fibras SO e FOG dos animais
RAN emrelagdoaos NEL e LIN podem ser atribuidos
a evolug@o da raca Angus, que foi selecionada para
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a deposi¢do de musculo (MOLETTA; RESTLE,
1996).

Nao houve diferenca no diametro das fibras
entre os trés diferentes tipos (Tabela 2). Ozawa
et al. (2000) também encontraram semelhanca
no didmetro das fibras entre os tipos de fibras
musculares.

Conclusoes

A composic¢ao genética (ragas puras ou cruzadas)
tem efeito sobre a qualidade da carne no que concerne
os aspectos de pH, capacidade de retencao de agua,
cor, maciez ¢ o tipo de fibra muscular, sendo que
bovinos da raca Nelore apresentam uma carne com
coloragcdo mais intensa, pH mais elevado e menor
perda de agua no descongelamento e cocg¢do. Da
mesma forma, as diferencas da qualidade da carne
entre grupos genéticos sao verificadas em animais
abatidos com menor grau de acabamento da carcaca
(3,0 mm), mas desaparecem quando o abate dos
animais ocorre com maior grau de acabamento (5,0
mm). Desta formam o abate de animais com maior
grau de acabamento possibilita maior padronizacao
das carcagas de bovinos terminados em sistema de
confinamento. Ainda, o processo de matura¢ao por
14 dias melhora a qualidade da carne bovina.
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