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RESUMO. Os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacdo a qualidade da
carne consumida em virtude do aumento da renda per capita. Todavia, 0 padrdo carneo
brasileiro possui diversos entraves sob tal Gtica. Desta forma, esta revisdo de literatura
visa abordar as principais diferengas da carcaca e da carne de bovinos sob diferentes

sistemas de terminacg&o.

Palavras chave: Confinamento, idade ao abate, marmoreio

Aspects that influence the tenderness cattle meat: Review

ABSTRACT. Consumers are becoming increasingly demanding for meat quality due to
the increased of the per capita income. However, the Brazilian meat pattern has a lot of
problems on these circumstances. So, this review approaches the main differences of
carcass and cattle meat in different finishing systems.

Keywords: feedlot, slaughter age, marbling

Introducéo

O Brasil possui 0 maior rebanho comercial do
mundo e é o segundo maior produtor mundial de
carne bovina. (FAPRI, 2015). Por isso, a
bovinocultura vem ganhando destaque na
economia nacional (Prado, 2010a). Contudo, no
aspecto de rentabilidade o produto nacional deixa
a desejar, pois tende a ser menos remunerado
pelo mercado internacional devido a inconstancia
em termos produtivos e qualitativos, voltados
somente para uma Visdo extensiva e pouco
gerencial. Em termos de qualidade, a carne
bovina nacional esta aquém do desejado, pela
falta de padronizacdo que apresenta (Ferraz &
Felicio, 2010). A qualidade do produto é
relevante, pois os consumidores estdo cada vez
mais conscientes e capitalizados. A criacdo de
novos nichos de mercados estd cada vez mais
voltada & qualidade dos produtos oferecidos
(Maciel et al., 2011).

Deve-se deixar claro que o conceito de
qualidade de um produto alimenticio, como é o

caso da carne bovina, é extremamente amplo e
ligado a uma série de fatores como a seguranca
alimentar, responsabilidade social e ambiental,
bem-estar animal, além da qualidade intrinseca
propriamente dita (Hocquette et al., 2005).

Existe uma grande discussdo sobre 0s
sistemas de terminacdo e como este pode
influenciar a qualidade da carne (Prado, 2010a).
A exemplo, Prado (2010b) esclarece que, bovinos
submetidos a dietas em confinamento tendem a
melhoras na produtividade e na qualidade da
carne se comparados a bovinos terminados a
pasto. Segundo o autor, a reducdo da idade de
abate é o fator determinante para tal, ja que
animais mais jovens possuem maior eficiéncia
alimentar. Concomitante a isto, os altos niveis
energéticos das dietas tendem a promoverem
melhor acabamento da carcaca.

Essa revisdo literdria ira abordar os fatores
que afetam as caracteristicas e a qualidade da
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carcaca e da carne de bovinos terminados em
condicdes e dietas diferentes.

Desenvolvimento

Ao se classificar uma carne, os atributos de
gualidade sdo ponderados em qualidade visual,
nutricional, gustativa e seguranca alimentar
(Guerrero et al., 2013). De forma prética, a
qualidade de uma carcaca depende de fatores que
antecedem o abate (intrinsecos), sendo estes
vinculados ao gendtipo e as condi¢Bes ambientais
nas quais esses animais se desenvolveram, e
ainda aos fatores pos-abate (extrinsecos)
(Guerrero et al., 2013). Dentre os principais
fatores intrinsecos que alteram expressivamente a
qualidade da carne, pode-se destacar a genética
do animal (raga/cruzamento), o sexo, a idade ao
abate e a nutricdo (Rotta et al., 2009).

Genética

Levando em consideracdo 0 parametro
maciez, cerca de 15% depende das diferencas em
gordura intramuscular e colageno de cada animal.
Além disto, outro ponto seria que a velocidade e
extensdo da protedlise no momento de conversdo
do musculo em carne também tém grande
influéncia genética. J& 0s85% restantes podem
ser atribuidos as variagbes no processo
enzimatico que leva a maturagdo da carne bovina
(Koohmaraie et al., 1994). Por exemplo, a carne
de animais Bos taurus passa por um processo de
maturagdo nas 24 primeiras horas post mortem,
enquanto a de Bos indicus tém um processo mais
lento, assim, quanto maior a participacdo de Bos
indicus no gendtipo, menor a velocidade e a
extensdo dos efeitos da maturacdo (Whipple et
al., 1990).

Crouse et al. (1989) relataram que a
participacdo de Bos indicus (0, 25, 50 e 75%
Brahman ou Sahiwal) nos cruzamentos resultou
em carne mais dura, quando comparados aos
mesticos de ragas britanicas, com média de forca
de cisalhamento do musculo Longissimus dorsi,
de 4,4 kg, onde os mesticos 1/4, 1/2 e 3/4
Brahman ou Sahiwal apresentaram médias de
5,2,58¢e6,7kgoub,6, 6,6 e 84 kg de forca de
cisalhamento, respectivamente. A explicacdo
biolégica para o fato é a maior atividade
bioquimica de um fator inibidor de proteases
calcio-dependentes nos zebuinos. Tal fator inibe
a degradacdo de algumas proteinas miofibrilares,
retardando a maturacdo da carne de Bos indicus
(Hocquette et al., 2007).
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Todas as células de mamiferos contém esse
sistema proteolitico dependente de célcio,
composto pela protease enddgena calpaina e seu
inibidor, a calpastatina (Goll, 1992). A calpaina
estd presente no citosol como uma forma inativa
e quando hd aumento no célcio realiza um
processo autoproteolitico (Geesink et al., 2006).
A calpastatina é inibidor especifico da calpaina.
A calpastatina pode impedir a ativacdo auto-
proteolitica, a translocacdo da membrana e a
expressdo da atividade catalitica da calpaina (Lee
etal., 1992).

Sexo

Dentre as técnicas para melhorar a qualidade
da carcaca e 0 manejo dos bovinos a pasto,
destinados a producéo de carne, a castragdo tem
sido ainda objeto de estudos em pesquisas com
bovinos de corte (Padua et al., 2004, Prado et al.,
20154, Prado et al., 2015b, Prado et al., 2009). O
uso de animais ndo castrados que produzem
hormdnios naturais é segundo Brandstetter et al.
(2000) uma alternativa viavel para tornar o
sistema de produgdo mais eficiente. Os
hormoénios  andrégenos  provenientes  dos
testiculos parecem ter maior efeito na fase em
gue 0s animais tém maior incremento de peso,
proporcionado pelo melhor nivel nutricional
(Brandstetter et al., 2002).

Fernandes et al. (2009) trabalhando com
bovinos da raga Canchim, abatidos aos 18 meses
de idade em diferentes classes sexuais,
encontraram que para machos inteiros, castradas
e fémeas, o percentual do gordura no
Longissimus dorsi foi de 2,24%, 2,65% e 2,35%,
respectivamente. Ja, Silva et al. (2007)
comparando a forca de cisalhamento da carne de
novilhas castradas e ndo castradas obtiveram
valores estatisticos idénticos. Isto demonstra que
0 sexo tem variacdo significativa para 0s
parametros qualitativos da carne. Tecnicamente,
h& maior deposicdo de gordura em animais que
ndo possuem hormdnios andrégenos ou que 0s
tem por apenas um periodo (fémeas e machos
castrados) em contraste com animais inteiros, o0s
quais tém maior deposicdo de musculo.

ldade ao abate

O fator maturidade é comum a todos os
sistemas de tipificacdo de carcaca bovina, porque
h& evidéncias de que a qualidade organoléptica
da carne, principalmente a maciez, piora com 0
avango da idade, possivelmente em decorréncia
de alteragdes que ocorrem no colageno
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intramuscular (Luckett et al., 1975). A medida
gue a idade do animal aumenta as ligacdes entre
as cadeias do colageno sdo progressivamente
substituidas  por ligacGes irreversiveis e
termoestaveis. Isto diminui a solubilidade do
colageno, motivo pelo qual a carne de animais
mais velhos tende a ser menos macia (Lawrie
1977). Outro fator de impacto é a deposicdo da
gordura subcutanea, a qual comeca a ser colocada
antes da gordura intramuscular nas carcacas dos
animais. A gordura intramuscular s6 é depositada
a partir do momento que o animal ganha peso em
taxas elevadas, ou quando avanca em idade ou
peso corporal. Porém, a gordura subcuténea tem
importancia significativa na qualidade da
carcaga, sendo necessario uma quantidade
minima de gordura subcutanea (3 mm) que tera a
funcdo de isolante térmico durante o
resfriamento. Esse isolamento evitard o
encurtamento das fibras musculares, que
resultaria em menor maciez da carne (Lawrie
1977).

Smith et al. (1988) demonstraram, em
carcagas de bovinos zebu norte-americanos, que
enguanto a maturidade das carcagas passa de A -
24 meses, para B — 42 meses, a forca de
cisalhamento do contrafilé maturado por 8-10
dias aumentou de 3,23 para 3,39 kg de forca de
cisalhamento (WB), os escores de sabor/aroma,
maciez e aceitagdo pelo consumidor tiveram uma
pequena reducdo, e a suculéncia ndo teve
alteracdo significativa. Passando de B para C —
maior de 42 meses, de C para D -
aproximadamente 4 anos, e de D para E —
aproximadamente 5 anos, ocorreram Sucessivos
incrementos na forga de cisalhamento e redugdes
nos escores de maciez e aceitacdo pelos
consumidores.

Nutricéo

Frigorificos brasileiros comumente alegam
falta de acabamento nas carcacas com de menos
de 16 arrobas (240 kg). Essa falta de acabamento
é um fato inegével, principalmente quando se
trata de machos ndo castrados principalmente
zebuinos. Segundo Felicio (1997) para apresentar
acabamento, essa classe de animal deveria ser
abatida ao atingirem 500 kg de peso vivo no
minimo.

Medeiros et al. (1987) contrastaram os escores
e opinides entre um painel de degustadores
treinados, a respeito de maciez, sabor e
suculéncia da carne de dois grupos de bovinos
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jovens. Um dos grupos foi terminado durante o
verdo em regime de pasto irrigado, e abatido com
peso médio de carcaca de 235 kg e 3,8 mm de
gordura subcutanea. O outro, terminado em 100
dias de confinamento com ragdo de alta energia
contendo 80% de concentrado, foi abatido com
peso médio de 336 kg de carcaca, 10,9 mm de
gordura.

Como resultado, o painel de degustadores
treinados foi capaz de detectar diferencas de
maciez, suculéncia e sabor, sempre favoraveis a
carne de contrafilé do gado confinado (Medeiros
etal., 1987).

Fatores nutricionais que afetam a maciez da
carne

Para se avaliar a suculéncia de uma carne,
devem-se observar duas fases, a primeira é a
liberacdo rapida dos fluidos, a qual da a
impressdo de umidade durante as primeiras
mastigadas. A segunda fase € dependente da
gordura, que estimula a salivagdo, sustentando a
suculéncia da carne (Lawrie, 1981). Baseado
nessas informagdes nota-se a importancia da
gordura intramuscular como  componente
qualitativo da maciez sensorial, que vai muito
além da maciez objetiva detectada pelo
texturometro. Nesse contexto, a terminacdo em
dieta com alto nivel de energia, a base de gréos,
por um periodo minimo de 75 dias, é uma das
maneiras que garantem ou ao menos melhoram a
maciez da carne. Isso se deve a alta densidade
energética da dieta, que por consequéncia
antecede a deposi¢édo de gordura intramuscular.

Em outro estudo, Realini et al. (2004)
apresentaram diferencas quanto as caracteristicas
qualitativas da carcaca dos animais terminados
em confinamento ou em pastagem. Os animais
terminados em confinamento tiveram carcacas
mais pesadas e com maior cobertura de gordura
(38 x 6,1 mm). Ja& Arboitte et al. (2004)
trabalharam com novilhos Charolés x Nelore de
dois anos de idade terminados em confinamento
com diferentes pesos de abate (425, 467 e 510
kg) e observaram incrementos lineares sobre a
espessura de gordura subcuténea, percentual de
gordura na carcaga e marmoreio.

De acordo com Pethick et al. (2004) a
deposicdo de gordura intramuscular aumenta de
forma linear dos 200 aos 400 kg de carcaca.
Porém, com o auxilio de algumas estratégias
nutricionais, pode-se antecipar e/ou alterar o
padrdo de deposicdo de gordura intramuscular.
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Como exemplo, Vaz et al. (2005) testaram o
efeito de dietas com trés niveis de concentrados,
associados a silagem, em novilhos terminados em
confinamento dos 20 aos 22 meses de idade, com
vistas a notar a qualidade da carcaca e da carne
dos mesmos. O marmoreio foi similar entre os
trés niveis  de concentrado, embora,
numericamente, esta  caracteristica  tenha
melhorado nos niveis mais altos de concentrado
oferecidos para o0s animais, 0 que poderia
ocasionar diferenga significativa entre o0s
tratamentos se 0 periodo de terminacdo fosse
mais prolongado.

Pethick et al. (2004) ressalvam que animais
terminados em pastagens tém menor deposicao
de gordura intramuscular, quando comparados a
animais terminados em confinamento. Isso se
deve ao fato dos animais terminados em pastejo
apresentarem menor consumo de alimentos e
maior tamanho de intestino, o que leva a maior
demanda de energia para mantenca e menor
disponibilidade de energia liquida para ganho de
peso. Assim sendo, a principal forma de
aumentar a deposicdo de marmoreio na carcaga €
o0 fornecimento de dietas capazes de produzirem
elevadas taxas de ganho de peso (Dian et al.
2009; Dian et al., 2010). Seguindo esse
pensamento, o fornecimento de alimentos
amilaceos pelo “creep feeding”, ou abrir mao da
desmame precoce com suplemento de alimentos
amiléaceos, seriam estratégias aconselhaveis, pois
estds técnicas estimulam a hiperplasia dos
adipdcitos intramusculares incrementando 0s
percentuais de gordura intramuscular na carcaca
(Schoonmaker et al., 2004). Por fim, dietas com
altos niveis de concentrado reduzem o tempo de
ruminagdo, estimulam em menor quantia a
salivacdo e aumentam as taxas de fermentagéo
ruminal. Esses fatores associados levam a uma
queda no pH ruminal, e um perfil de producéo de
acidos graxos diferenciado (French et al., 2000).

Eiras et al. (2014) sugeriram que, dietas com
elevadas proporgdes de volumoso incrementam a
concentracdo molar de &cido acético no rimen, o
qual é o principal responsavel pela deposicao de
gordura na carcaca. Embaso em todo esse
contexto, nota-se que a maciez da carne é 0 maior
atrativo para os consumidores, sendo a idade de
abate dos animais e a gordura subcutinea e
intramuscular os principais fatores que interferem
nessa caracteristica (Guerrero et al., 2013).
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