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RESUMO
Dissertagéo de Mestrado
Programa de Pds-Graduagdo em Zootecnia

Universidade do Estado de Santa Catarina

DIFERENTES SISTEMAS DE TERMINACAO E SEUS EFEITOS NA
CARCACA E CARNE DE NOVILHOS ANGUS SUPERPRECOCES

AUTOR: Horacio Luis de Lima
ORIENTADOR: Diego De Cordova Cucco
Chapecd, 3 de dezembro 2018

O sistema de criacdo brasileiro majoritariamente é a base de pasto, produz carne barata e
competitiva, no entanto, com baixa implementacdo de tecnologias na producdo e,
consequentemente, baixa taxa de desfrute e produtividade. A utilizacdo de confinamento é feita
preferencialmente em épocas de sazonalidade forrageira e baixa dos insumos, para acabamento
de carcaca ou para economia de escala. No Brasil, a utilizacdo de dietas chamadas de “grdo
inteiro” ou “alto grao” tem ganhado destaque, devido principalmente ao desempenho,
rendimento e acabamento de carcaca, diminui¢do da mao de obra e maquinarios e viabilidade
na safra. O objetivo do trabalho foi identificar se as dietas de terminacdo influenciam a
qualidade da carcaca e carne, além de caracterizar aspectos positivos e negativos de cada um
deles. Para isso foram avaliadas trés dietas de terminacdo: Confinamento Convencional (CC)
baseado em silagem de milho e um concentrado comercial; Confinamento Alto Grao (AG)
composto de 85% milho grdo + 15% de concentrado proteico-vitaminico-mineral; a pasto com
suplementacdo energética de milho a 0,8% do PV (AP) durante 30 dias pré-abate, com
pastagens de aveia, azevém, festuca e trevo. Assim, foram utilizados 31 bovinos Aberdeen
Angus castrados, com média de 12+2 meses de idade e peso inicial de 315+5 kg. A carne dos
animais confinados apresentou maior maciez (p<0,0064) e intensidade de cor vermelha da carne
(p<0,0001), além de apresentarem maior AOL (p<0,036) e, na analise sensorial, maior
suculéncia (p=0,0021), maciez (p<0,0001) e aceitabilidade geral (p=0,0054). Animais do
tratamento AG apresentaram maior rendimento de carcaga (p<0,001) e EGS (p<0,001). A
coloracdo amarela da gordura (Oh) foi maior para os tratamentos CC e AP (p<0,0426). Houve
variacdo entre os valores de pH no abate (Oh), apds resfriamento (24h) e da carne (48h) entre
0s tratamentos, entretanto dentro dos padrées esperados. Foi produzida uma carne com maior
qualidade, principalmente em termos de rendimento de carcaca, maciez e coloracdo da carne
na terminacdo em confinamento, devido ao melhor suporte nutricional proporcionado pela
utilizacdo dos sistemas. Além disso a carne de animais confinados foi preferida pelos
consumidores frente a carne de animais terminados a pasto com suplementacéo energética
quanto a maciez, suculéncia e aceitabilidade.

Palavras-chave: alto gréo, qualidade de carne, pastagens, sistemas de terminagdo de bovinos



ABSTRACT
Master's Dissertation

Programa de Pds-Graduacdo em Zootecnia

Universidade do Estado de Santa Catarina

EFFECT OF DIFFERENT FINISHING SYSTEMS ON CARCASS AND

MEAT CHARACTERISTICS OF YOUNG ANGUS STEERS
AUTHOR: Horacio Luis de Lima
ADVISER: Diego de Cordova Cucco
Chapecd, December 3, 2018

The beef cattle production system most currently used in Brazil is the grass-fed, which produce
low-cost and competitive meat, however, with few technology deployments and,
consenquently, with low offtake and productivity. The feedlot is used most frequently in forage
seasonality periods and low cost of inputs to provide carcass finishing or scale economy. In
Brazil, the use of diets called “whole grain” has been highlight, mainly to performance, yield
and carcass finishing, decrease of labor and machinerys and viability in the harvest. The
objective of this study was to identify if the finishing diets have impact on meat and carcass
quality, besides describe positive and negative aspects of each one of them. For this purpose,
three finishing diets were evaluated: conventional feedlot (CC) based on corn silage and a
commercial concentrate; whole grain feedlot (AG) composed of 85% corn grain + 15% protein-
vitamin-mineral concentrate; grass-fed supplemented with 0.8% of the body weight with corn
grain (AP) for 30 days pre-slaughter, grazing oat, ryegrass, fescue and clover. Thus, 31
Abeerden Angus steers were used, with mean of 12+2 months and initial weight of 315+5 kg.
The beef from feedlot animals had greater tenderness (p<0.0064) and red color parameter
(p<0.0001), as well as higher ribeye area (AOL) (p<0.036) and, in sensory analysis, higher
juiciness (p=0.0021), tenderness (p<0.0001) and general acceptability (p=0.0054). Animals
from AG treatment showed higher carcass yield (p<0.001) and EGS (p<0.001). The fat
yellowness (0h) was higher for CC and AP treatments (p<0.0426). There was variation between
the values of pH at slaughter (Oh), after cooling (24h) and on meat (48h) among treatments,
however within the expected standards. Feedlot finishing provided beef with higher quality,
mainly related to carcass yield, tenderness and meat color, due to the better nutritional support
enabled by these systems use. In addition, consumers preferred the beef from feedlot compared
to the grass-fed with supplementation for tenderness, juiciness and acceptability.

Keywords: cattle finishing systems, meat quality, pasture, whole grain
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CAPITULO |

REVISAO DE LITERATURA

1 PANORAMA DA PRODUCAO DE BOVINOS DE CORTE NO BRASIL

O Brasil ja esta de fato consolidado como grande produtor mundial de bovinos de corte,
entretanto sdo necessarios dados estatisticos coerentes, para que o planejamento pecuario tenha
indicadores para fundamentar suas ac@es e investimentos. Um exemplo é o rebanho efetivo
brasileiro, o qual possui muitas discrepancias entre os dados do IBGE (Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica), que em 2016 pela Pesquisa Pecuaria Municipal (PPM) indicou 218
milhdes de cabecas e 0 Censo Agropecudrio preliminar de 2017, por sua vez, indicou que no
Brasil havia 171 milhdes de animais, cuja diferenca equivale ao rebanho do México, 8° maior
rebanho mundial (FAO, 2016). Fato semelhante ocorreu em 2006, quando a PPM apresentou
numeros de 205 milhdes de cabecas e pelo Censo Agropecuario, 176 milhdes.

Desta forma, a necessidade de dados fidedignos é fundamental para o planejamento e
posicionamento da producdo. Diante disto assume-se que o Brasil possui 0 segundo maior
rebanho de bovinos de corte comercial do mundo, com cerca de 232 milhdes de animais
(USDA, 2018).

A regido do Brasil com maior rebanho bovino € a Centro Oeste com 34,5% do total,
seguida por Norte (22%), Sudesde (18%), Nordeste (12,8%) e Sul (12,7%) (PPM, 2016). O Sul
tem como caracteristica maior proporcao de ragas europeias, principalmente pelo clima propicio
a expressao genética dessas racas, sinal disso € o crescimento de 150% no rebanho Angus nos
ultimos 6 anos, segundo a Associacao Brasileira de Criadores de Angus.

Apesar do Brasil possuir o maior rebanho comercial, os Estados Unidos s&o 0s maiores
produtores de carne do mundo, resultado do maior uso de tecnologia nos sistemas de producao
e também da maior implementacéo de confinamento, que acelera o ganho de peso e aumenta a
taxa de abate dos animais em rela¢do ao rebanho total. Segundo Ferraz e Felicio (2010), mais
de 90% de toda producdo bovina brasileira é oriunda de pastagens e de acordo com a proje¢édo
da ASSOCON (2017), apesar de crescimento constante, esperasse que seja confinado apenas
cerca de 5 milhdes de animais em 2018.

A utilizagdo de pastagens de qualidade pode proporcionar bons desempenhos na

terminacdo de bovinos, no entanto ndo € o que se encontra de uma forma geral no Brasil. No
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pais ainda se encontra sistemas que sofrem com sazonalidade, empregam pouca tecnologia e
quase ndo investem em producdo e recuperagdo de pastagens. Fatores que também impactam
diretamente nos indices econdmicos.

Economicamente o agronegdcio representou 21,6% do Produto Interno Bruto (PIB) e
deste total, a pecuéria contribuiu com cerca de 6,6% (CEPEA, 2017). Além disso, emprega da
porteira para dentro mais de 1,5 milh&o de pessoas e beneficia mais de 5 milhdes indiretamente
(CARVALHO & DE ZEN, 2017). Em 10 anos a produtividade geral média da pecuaria
brasileira cresceu mais de 22% (CNA/CEPEA, 2017), entretanto ainda existem muitos indices
a serem melhorados, principalmente de eficiéncia.

A parte da cadeia que define qual animal deve ser abatido teoricamente é o consumidor,
no entanto, ainda falta conhecimento sobre o que exigir da industria. O Brasil, apesar de todo
potencial pecudario, importa cortes especiais e, ainda, castrar ndo é a Unica solucédo, segundo a
JBS que aponta que apenas 15% de seus animais abatidos castrados sdo vendidos como
premium. Deve ser feita a implementacdo de tecnologias como genética, nutri¢ao e sistemas de
producdo que possam diminuir os impactos negativos na qualidade da carcaca de animais
inteiros.

Em paralelo ao aumento da producdo e eficiéncia da mesma, existe uma corrente que
cresce de maneira exponencial. E a busca por um alimento mais saudavel e uma produgio mais
sutentavel, com melhor perfil de acidos graxos e melhor utilizagdo dos recursos de producéo,
por isso ndo podemos deixar de voltar nossos olhos para este nicho de mercado que estd em

ascensao.

2 SISTEMAS DE PRODUCAO DE BOVINOS DE CORTE

O Brasil possui propor¢des territoriais continentais e por isso inevitavelmente seus
sistemas de producdo terdo grande heterogeneidade, seja por diferenca climatica ou por nivel
de tecnologia empregada. Historicamente utilizava-se a denominacgao pecuaria extensiva ou
intensiva, que no contexto atual tende a deixar de existir, pois ndo ha mais espago para a
ineficiéncia da producdo extensiva na atividade (NASCIMENTO et al., 2017). A busca por
eficiéncia e os resultados alcangados até entdo sdo exemplos disso, substituicdo das pastagens
nativas por cultivadas, maior producdo de carne em menor area € um aumento no nimero de
animais confinados (CEZAR et al., 2005).

As fases da bovinocultura de corte podem ser divididas em cria, recria e engorda e

geralmente séo feitas separadamente, portanto pode-se esperar uma maior especializacao de
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cada setor. Dentro de cada fase pode-se optar por manejos ou ferramentas que venham a
melhorar a eficiencia producéo, como por exemplo na fase de cria, um desmame precoce, uso
de creep feeding, entre outros. Ja na fase de recria pode-se optar pela suplementagédo nas aguas
e/ou secas com minerais, minerais aditivados, suplementos ureados, proteicos, proteico
energeéticos e ainda uma recria confinada. A fase de engorda que é objetivo principal de nosso
estudo, pode ser feita a pasto, a pasto suplementado, semiconfinamento, confinamento a pasto

e confinamento.

2.1 TERMINACAO A PASTO

O Brasil possui uma vocacao pastoril, com clima tropical e subtropical, ambos com
indices de pluviosidade adequados para crescimento de forrageiras inerentes a sua regiao.
Apresenta crescimento, modernizacdo e a pecudria de corte se caracteriza quase que em sua
totalidade por terminar seus animais a pasto (FIGUEIREDO et al., 2012).

As maiores porc¢des de terra estdo localizadas em zonas tropicais e sdo caracterizadas
por periodos de seca no inverno e chuvas no verdo. As estratégias para épocas de escassez de
pastagem partem de uma suplementacdo proteica, energética, ambas e ainda
semiconfinamentos e confinamentos. Nas regides subtropicais as chuvas sdo mais bem
distribuidas, porém o inverno é frio e Umido, o que pode levar a uma queda na produc¢édo de
pastagens perenes, semelhante as das regides tropicais. Nestas regides, a utilizacdo de pastagens
anuais de inverno como aveia (Avena strigosa) e azevém (Lolium multiflorum) ou perenes de
inverno como a festuca (Festuca arundinacea) podem ser alternativas para manutencdo do
desempenho dos animais no periodo seco.

Segundo Da Silva et al. (2014), bovinos de corte no brasil, historicamente tém
desempenho médio diario de cerca de 500 gramas nas pastagens durante o verao, enquanto no
inverno os animais perdem peso ou numa condi¢do melhor, conseguem sua manutencao, isso
nos leva a dados historicos de idade média de abate dos animais com 4 anos, com 14 arrobas
de carcaca (QUADROS, 2005). Entretanto € possivel com bom manejo, adubacdo e pastagens
de qualidade, encontrar ganhos médios diarios de 1,3 kg por dia para animais da raca Nelore
em pastagens de aveia preta (MEDEIROS et al., 2006), 1,36 kg por dia para Simental com
azevém (HELLBRUGGE et al., 2008), 1,25 kg para novilhos Angus criados em pastagens
naturais e sobressemeadas no inverno (FERREIRA et al., 2011), todos os trabalhos citados com
resultados obtidos sem suplementagéo alguma, somente efetuando-se adubacéo das pastagens.

Para que estes ganhos possam ser potencializados, evitar o fendmeno do “boi sanfona”
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do ganho compensatorio, o qual os animais perdem peso em tempos de escasses de alimento e
recuperam em estacGes propicias, e ainda, aumentar as taxas de lotacdo das pastagens,

estratégias como as suplementagdes podem servir como solugéo.

2.1.1 TERMINACAO A PASTO COM SUPLEMENTACAO

O rendimento dos animais terminados em pastagens pode ser melhorado atraves de
suplementos fornecidos durante o periodo de secas e aguas. Quanto menor a qualidade da
pastagem, mais visivel serd a melhora que os suplementos irdo aportar aos animais, porém é
necessario volume de forragem disponivel.

Os tipos de suplementacdo podem ser simples produtos com minerais e vitaminas,
minerais aditivados com promotores de crescimento, leveduras e outras tecnologias
disponiveis, minerais ureados, suplementos proteicos que podem variar seu consumo de 0,1 a
0,3% do peso vivo e proteico energéticos, com consumos de 0,3 a 0,5% do peso vivo. Animais
suplementados em quantidades superiores a estas, na opinido de muitos autores ja entram em
regime de semiconfinamento.

Reis et al. (2009) discutiram os efeitos positivos da suplementacdo a pasto em vaérias
frentes, concluindo que a qualidade e disponibilidade do pasto irdo influenciar diretamente o
resultado da suplementacédo, o desempenho dos animais e a taxa de lotacéo de pastagens. Desta
maneira, podemos definir os efeitos aditivos, substitutivos ou combinados do suplemento com
a pastagem.

Quando o efeito da suplementacdo é aditivo, ao suplementar 0s animais 0 consumo de
forragem ¢é aumentado. O efeito substitutivo refere-se que ao ingerir o suplemento os animais
tendem a diminuir o consumo de forragem. Por Gltimo, quando o efeito é combinado ocorre
aumento do consumo geral, porém o consumo de volumoso é reduzido, o0 que permite uma
producdo mais rapida e eficiente.

Dorea & Santos (2014) em uma metanalise de mais de 45 artigos analisaram o efeito da
suplementacdo sobre o desempenho animal e o efeito da suplementacdo sobre o consumo de
forragem. Concluiram que quando os animais receberam suplemento na quantidade de 0,26%
do peso corporal houve aumento no ganho de peso em 144 gramas por dia e que a
suplementacdo energética acima de 0,65% do PV ndo diferiu dos suplementos proteicos e
proteico energéticos, muito embora isso dependa da qualidade das pastagens em questéo.

No quesito qualidade de carne, Wright et al. (2015) compararam animais Angus X

Hereford em pastagens de gramineas e leguminosas sem suplementacéo ou com 0,75% do peso
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vivo de milho inteiro durante 98 dias no primeiro ano de experimento e 105 dias no segundo.
Os animais suplementados obtiveram ganho meédio diario superior em 0,25 kg e ndo foram
encontradas diferencas na composicédo de acidos graxos do longissimus thoracis.

Pouzo et al. (2015) quando suplementaram novilhos Angus com milho a 0,7% do peso
vivo, concluiram que houve um aumento da relacdo dmega 6:3 e que quanto maior a duragdo
da suplementacdo, maior o efeito sobre o perfil lipidico e que essa mudanca pode ser
minimizada com inclusédo de linhaca na dieta. Desta forma torna-se claro que a suplementacéo
é positiva, entretanto deve ser avaliada para cada objetivo pretendido e empregada com critério
para que tenhamos melhora no desempenho animal ou na qualidade da carne ou para que

possamos aumentar nosso nimero de animais terminados por area.

2.2 SEMICONFINAMENTO

Entende-se que ha um semiconfinamento quando os niveis de suplementacdo sdo mais
elevados e vdo de 0,8 a 1,5% do PV em média (REIS et al., 2013). A utilizacdo do
semiconfinamento € uma ferramenta que pode ser empregada por diversos fatores, seja por
acelerar a terminagédo dos animais e proporcionar um melhor acabamento, numa eventual recria
para recuperar o escore corporal e confinar os animais mais pesados, em casos onde ocorra um
superpastejo e entdo busca-se um efeito substitutivo ou pelo simples fato de ndo haver estrutura
fisica para confinamento.

No semiconfinamento o produtor podera explorar estrategicamente as pastagens, por
exemplo com a vedacdo das mesmas nas aguas para semiconfinar os animais na seca, com um
custo relativamente menor do que um confinamento e com ganhos melhores do que uma
simples suplementacdo. Resultados encontrados por Ortolani et al. (2017) ao utilizar animais
Charolés x Nelore com peso inicial de 292 kg, com ganhos de 0,953 kg e 1,053 kg para uma
ragdo sem ou com aditivo monensina respectivamente.

O confinamento a pasto, embora questionado em alguns aspectos técnicos, utiliza
suplementacéo de 1,0 a 2,0% PV e trata de uma estratégia que tem sido utilizada quando os
precos dos insumos estdo favoraveis e se deseja acelerar a terminacgéo (REIS et al., 2013).

Em sintese, o semiconfinamento poder ser uma alternativa a intensificacdo da
suplementacdo a pasto. Além disso, ndo gera 0s custos associados ao confinamento para a
terminacdo dos animais e, como qualquer outro tipo de manejo, deve ser bem planejado antes

de sua execucao, na busca pelo aproveitamento das vantagens de sua utiliza¢ao.
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2.3 CONFINAMENTO

O conceito de confinamento é a criagdo e mais precisamente a terminacdo de bovinos
de corte em currais fechados, onde receberdo toda a oferta de alimentos e &gua em comedouros
e bebedouros artificiais. Tudo isso na busca por alta performance e ganhos diérios superiores a
1 kg por animal, a0 mesmo tempo em que se respeita os pilares da sustentabilidade e bem-estar
animal.

Ainda, este sistema pode ser definido como a busca em satisfazer todas as exigéncias
dos animais exclusivamente alimentando-os em comedouros, com 30 a 70% de volumosos
tradicionais como silagem de milho, silagem de sorgo, cana picada, silagem de capim, entre
outros (BURGI, 1997), ou 100% de alimentos concentrados na formulacéo das dietas, como ja
praticado na atualidade.

O custo da arroba para terminar um animal a pasto € menor do que em confinamentos
(AVILA et al., 2015), todavia, o sistema de confinamento, apesar de maiores custos, aumenta
0 numero de animais terminados por ano, o0 que aumenta a escala de producéo e retorno do
capital investido de forma mais rapida, favorece o abate de animais jovens e com melhor
acabamento para determinados nichos de mercado e também de animais mais pesados, que
diminui a mao de obra nas plantas frigorificas (LANNA E ALMEIDA, 2005).

Uma variacdo de confinamento € a dieta de alto grdo, outrem denominado grao inteiro,
milho inteiro ou dieta 100% concentrado. Esta técnica consiste em fornecer ad libitum o milho
em sua forma inteira, sem nenhum tipo de processamento, misturado a um concentrado
proteico-vitaminico-mineral. Alguns dados da literatura mostram ndo haver diferenga no ganho
diério de peso quando se retirou todo volumoso da dieta (OWENS et al., 1997) e diminuiu em
cerca de 5% gasto com o ndo processamento do milho. Alguns autores afirmam ainda que ha
melhoria na proporcao de ganho diario por quilograma de matéria seca ingerida, sem influéncias
na qualidade da carcaca e da carne (GOROCICA E LOERCH, 2005; CARVALHO et al., 2016;
MAIA FILHO et al., 2016).

A engorda é uma das fases mais importantes em termos econdmicos, pois € onde a
conversdo alimentar comega a piorar, no mesmo instante em que ha necessidade de um
acabamento de carcaca minimo para atingir os requisitos de qualidade. Portanto a escolha pelo
sistema de producdo e dieta a adotar refletira no resultado econémico da atividade, na qualidade

do produto final para o beneficiador e na aceitagdo do produto pelo consumidor.
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3 QUALIDADE DE CARCACA E CARNE

Na mesma propor¢do em que se desenvolve a produtividade e se aumenta a eficiéncia
da cadeia de bovinos de corte, a qualidade se torna importante. O aumento do poder aquisitivo
e consequentemente o consumo de carne, torna os consumidores mais exigentes na busca por
um produto seguro, palatavel e que seja produzido dentro das normas de bem-estar animal e
com uma producdo sustentavel. Por isso o estudo sobre a qualidade de carne cresce a cada dia.

A qualidade da carcaca e de carne pode sofrer influéncias multifatoriais e interessar em
vias opostas, produtores, empresas frigorificas e consumidores e, desta forma, o estudo sobre
qualidade da carne, como e por quais fatores ela é afetada é imprescindivel.

Sdo inimeros os fatores analisados para qualidade de carcaca e carne. Os principais para
carcaca sdo 0 peso de carcaca, o rendimento de carcaca e o pH do masculo (IGARASI et al.,
2008; CLIMACO et al., 2011). Posteriormente, para qualidade da carne, séo a coloracdo da
gordura e da carne, as perdas por coccdo, a maciez, a espessura de gordura subcutanea, a area
de olho de lombo, a textura e 0 marmoreio (IGARASI et al., 2008; CLIMACO et al., 2011),
perfil de &cidos graxos e peroxidacdo (BARDUCCI et al., 2016; PEREIRA, 2018). Além disso,
analises sensoriais com painéis treinados e de consumidores também sdo utilizadas para melhor
avaliar a aceitacdo do produto (AMSA, 2001).

3.1 PESO E RENDIMENTO DE CARCACA

Historicamente a comercializacdo de bovinos era feita pelo peso vivo dos animais, hoje
em dia o método mais utilizado é o peso de carcaca quente (CATTELAM et al., 2013). A
carcaca quente, pode assim ser chamada, pois ap0s as operacfes de abate, sangria, esfolacéo,
evisceracao, retirada da cabeca, patas, glandula mamaria, testiculos, conjunto de érgéos vitais,
trato gastrintestinal vazio, gorduras do trato gastrintestinal, cardiaca, pélvica, renal, de toalete
e do sangue (MAPA, 2004), ha a pesagem da carcaca, obtendo-se seu peso ainda quente.

Bures & Barton (2018), compararam caracteristicas de carcaga entre racas de bovinos
de corte precoces (Aberdeen Angus) e tardios (Gascon), de aptiddo leiteira (Holandés) e dupla
aptidao (Fleckvieh). Concluiram que o rendimento de carcaca foi melhor para a raga tardia de
corte Gascon (60,3%), seguida por Angus (56%) e Fleckvieh (55,9%) e por ultimo Holandés
(52,6%) e, no mesmo trabalho os autores indicaram que em termos sensoriais a ragca Angus foi
a que teve melhor desempenho, o que mostra a importancia de escolher animais certos para

cada objetivo e que tenham aptiddo para carne. Em trabalho realizado por Heinemann (2002),
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0 autor concluiu que animais cruzados Nelore x Limousin tiveram maior peso ao abate e
rendimento de carcaca do que animais Nelore, recebendo as mesmas dietas e condicdes de
manejo.

Cruz et al. (2013) compararam Angus castrados terminados em pastagem de azevém
(Lolium multiflorum) e trevo (Trifolium repens) ou em confinamento. Encontraram melhores
resultados de rendimento de carcaga nos animais confinados, assim como espessura de gordura
subcutanea, entretanto sem diferencas sensoriais.

Macedo et al. (2001) compararam animais Nelore inteiros, a pasto e confinados.
Concluiram que animais confinados tiveram melhor rendimento de carcaca 58,99% vs 56,36%
mesmo 0s animais a pasto com maior peso ao abate, 0 que ocorre por maior enchimento do
trato gastrintestinal com dietas mais volumosas.

Porto et al. (2000) compararam animais cruzados Pardo sui¢o x Nelore castrados e ndo
castrados, terminados em confinamento. Encontraram maior rendimento de carcaca de animais
inteiros, tal efeito ndo foi encontrado por Turini et al. (2015) e Restle et al. (2000) quando
avaliaram animais meio sangue Angus X Nelore e meio sangue Nelore x Charolés
respectivamente. Portanto, nota-se que o rendimento de carcaca pode ser influenciado pela
genética dos animais, pelo tipo de dieta que recebe e também pela classe sexual, muito embora
esta Ultima caracteristica tenha resultados bastante controversos.

Apesar do comum aumento no ganho de carcaga com o aumento do peso dos animais,
a partir de um maior grau de acabamento, este ganho ndo se reflete em aumento de cortes
comestiveis, visto que na terminacgdo os animais depositam maior quantidade de gordura. Outro
grande influenciador do rendimento de carcaca € o tempo de transporte e jejum pré-abate,
quanto menor for o enchimento do trato gastrintestinal maior serd o rendimento de carcaca.
Mckiernan et al. (2007) afirmaram que o tempo de jejum que varia de 1 a 16 horas pode
proporcionar um aumento de 4% no rendimento de carcaca, estes autores ainda afirmam que ha
incrementos de carcaga em animais mais musculosos e animais criados em terrenos mais férteis,

por melhor estruturacdo 6ssea durante seu crescimento.

3.2 COLORACAO, TEMPERATURAE pH

O pH faz parte do processo de transformacdo do musculo em carne e tem papel
fundamental na qualidade desta, que diretamente influenciara na coloracdo e maciez, este
processo fisiologico precisa ser entendido para que 0 manejo pré e pos abate seja correto afim

de obtermos um produto de qualidade. Em resumo, ap6s a sangria do animal, a nutricdo aos
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musculos cessa e a quebra de glicogénio para gerar energia acentua-se, na busca de um
equilibrio homeostético, porém isto ocorre via anaerdbica que gera através do piruvato, o acido
latico, o qual possui alto potencial de estimular a contracdo muscular através da creatina fosfato
e também de abaixamento do pH. Quando o ATP acaba e a contracdo cessa, actina e miosina
se juntam de maneira irreversivel (rigor mortis) e a queda do pH ent&o se acentua (Ferguson &
Gerrard 2014).

O processo de rigor mortis ocorre cerca de 20 a 24 horas ap0s o0 abate em bovinos e no
final, o pH ideal da carne deve estar em torno de 5,4 e 5,8, que junto com a refrigeracdo inibira
enzimas glicoliticas e também a proliferacdo de microrganismos prejudiciais a qualidade da
carne (MANTESE, 2002). Além da faixa ideal a qual o pH deve chegar, a velocidade com qual
este patamar é atingido é fundamental e é ai que entram boas técnicas de manejo pré-abate
principalmente.

Quando um animal é submetido a estresse agudo pré-abate, suas reservas de glicogénio
caem rapidamente ainda com alta temperatura de carcaca e ocorre uma queda de pH na mesma
proporc¢éo, o qual ird gerar uma carne PSE (Pale, Soft, Exudative), ou seja, de aparéncia palida,
mole e com perda de agua. Este tipo de ocorréncia € mais comum em suinos e pode ter
influéncia genética, por outro lado, um estresse acumulado por mais tempo, acaba com a reserva
de glicogénio e desta forma ndo ha acido latico suficiente para baixar o pH até os patamares
desejados, o que resultard em uma carne chamada DFD (Dark, Firm, Dry), ou seja escura, firme
e seca (SILVA, 2017). A exposicdo da carne ao oxigénio em pH mais baixo resulta em
coloracdo vermelha cereja, 0 mais desejado como visual pelo consumidor, 0 que ndo ocorre em
carnes PSE e DFD.

A temperatura da carcaca e da carne influencia diretamente em todos 0s processos de
qualidade da carne desde o abate até o cozimento. Estudos que correlacionam pH e temperatura
ideais continuam até hoje com resultados controversos.

O encurtamento pelo frio “cold shortening” foi demonstrado por Locker & Hagyard
(1963) e ocorre quando ha uma diminuigéo rapida na temperatura da carcacga antes que ocorra
0 rigor mortis, iSso proporciona uma carne mais dura que as demais e se acentua quando néo
ha cobertura de gordura adequada.

A maciez da carne € influenciada por enzimas chamadas calpainas, responsaveis por
hidrolisar proteinas e causar um amaciamento da carne. Essas enzimas sdo calcio dependentes,
portanto a temperatura e pH ideal depois do abate favorecem a presenca de célcio e a acéo
dessas enzimas. Kim et al. (2018) em uma revisdo sobre processos bioquimicos post-mortem

indicaram que carcagas que cheguem a pH 6,0 com 21°C de temperatura apresentaram melhor
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maciez que as demais, entretanto Moeseke et al. (2001) sugeriu que quanto mais rapido se der
o resfriamento, além de melhores condic¢Bes sanitérias, havera maior liberacdo de célcio no
musculo para estimular as calpainas. O problema é que a atividade destas enzimas diminui em
temperaturas mais baixas, portanto busca-se ainda o ponto de equilibrio mais adequado entre
temperatura e pH para uma 6tima qualidade de carne.

Zamberlan et al. (2008) concluiram que a coloracao da carne foi o sétimo quesito a ser
levado em consideracdo para compra, porém a aparéncia geral da carne apareceu em quinto
lugar, fatores que estdo correlacionados e nesta pesquisa o preco foi a principal caracteristica
observada no momento da compra. Ja em outra pesquisa de Maysonnave et al. (2014) no sul do
Brasil, encontraram que a aparéncia € o quesito de qualidade que mais influencia a compra,
aliada ao preco e a outros atributos ndo qualitativos, com a equalizacdo de outros fatores, o
consumidor ird optar por uma carne vermelho cereja, mais brilhante.

A coloragdo da carne é multifatorial e, segundo Bekhit et al. (2018), ela pode ser
influenciada pela raca do animal, idade, dieta, estresse, pH, estocagem, antioxidantes,
temperatura, oxigénio, entre outras. Além disso, ressaltam que a cor reflete o prazo de validade
da carne, ja que a descoloracdo € um processo inevitavel e que a temperatura é entre os fatores
citados acima o mais importante para sua manutencao.

Loudon et al. (2018) avaliaram fatores da fazenda que influenciariam a coloragédo da
carne, neste trabalho acompanharam 3145 animais divididos em 66 lotes e dentre suas
conclusdes estdo de que animais que comeram capins mais curtos tiveram maior incidéncia de
carne mais escura, essa incidéncia pode ser menor quando a pastagem possui mais do que 0,24%
de magnésio em sua concentracdo. Animais que beberam &gua de represa e nao de bebedouro
apresentaram 50% mais carne escura que os demais. A presenca de micotoxinas aumentou
também a incidéncia de cortes escuros enquanto a suplementacao sete dias antes do abate com
silagem ou fenos diminuiu em 25% a incidéncia de carne escura. Por fim, novilhas apresentaram
menor incidéncia de cortes escuros do que novilhos. Este trabalho é exemplo de que baixo
investimento em nutrigéo e tecnologia gera menor produtividade.

Em comparacéo entre ragas, Aroeira et al. (2017) congelaram a carne de animais Nelore
e Angus por 40 dias a -20°C e ap6s descongelamento submeteram as amostras ao processo de
maturagdo convencional. Aos 21 dias encontraram maior presenca de metamioglobina e
consequentemente carne mais escura para animais da raca Nelore.

Em sintese, podemos observar que a coloracdo é multifatorial, assim como outros
fatores qualitativos da carne, desde o inicio da produgdo até o abate e que através do uso de

ferramentas, aditivos e manejos diferenciados busca-se pelo produto ideal para o consumidor.
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3.3 MACIEZ

A maciez também € uma caracteristica multifatorial, que envolve desde fatores pré-
abate como a genética, nutricdo, manejo, sanidade e transporte, passa pelo abate onde necessita
sangria adequada, pH, temperatura, tratamentos para acentuar a maciez quando assim decidido
(estimulacdo elétrica, infusdo de célcio), maturacdo, até o cozimento (HOPKINS, 2017).

A maciez da carne é medida através da forca de cisalhamento (kg/cm?) de amostras
cilindricas de 1,27 cm de diametro, no sentido das fibras musculares, a partir da utilizacao de
um texturémetro, onde avalia-se a forga necessaria para romper a carne no sentido de suas fibras
musculares. A maciez também pode ser avaliada ainda por painés sensorais treinados ou de
consumidores, 0 que € mais representativo.

A genética é um dos fatores que influencia a maciez da carne e a diferenca mais notoria
é entre Bos taurus indicus e Bos taurus taurus. Hopkins (2017) mostra que entre 888 animais
avaliados, somente a carne de animais Nelore teve forca de cisalhamento superior aos demais
grupos genéticos, todos eles britanicos ou europeus, com 7,2 kg/cm? vs 5,5 kg/lcm?,
respectivamente.

Gutiérrez et al. (2018) ao analisar marcadores moleculares de animais Brahman-Angus,
encontraram 4 marcadores de um total de 15 que atuam significativamente na maciez da carne,
no entanto ndo associaram estes a porcentagem de sangue Angus no cruzamento, entretanto
animais que continham acima de 80% sangue Angus apresentaram menor forca de
cisalhamento. A explicacdo para esta diferenca esta na atividade de calpastatina nas primeiras
horas pds abate, que nos animais com maior grau de sangue Bos taurus indicus € maior, como
mostra o trabalho de WHIPPLE et al. (1990).

Rubensam et al. (1998) avaliaram animais Hereford, 3/4 Hereford x 1/4 Nelore e 5/8
Hereford x 3/8 Nelore, quanto a atividade de calpastatina logo ap6s o abate e forca de
cisalhamento e constataram maior atividade da enzima no grupo com maior porporcdo de
Nelore, assim como maior forca de cisalhamento. Lage et al. (2009) também ressaltaram a
importancia de trés fatores que contribuem para a maciez da carne, dentre eles o0 comprimento
de sarcobmero (quanto maior mais macia), e conteudo de tecido conjuntivo e indicam que
musculos dianteiros do animal por possuirem maior quantidade de fibras oxidativas e de
colageno, restringem a acéo das calpainas e por isso resultam em cortes mais duros.

A quantidade de gordura intramuscular, conhecida como marmoreio é outro fator
importante na percep¢do da maciez da carne e também da palatabilidade. Corbin et al. (2015)

avaliaram niveis crescentes de gordura na carcaga segundo o sistema americano de qualidade
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de carcaca (Quality Grade) e seu efeito na qualidade, aceitacdo e sabor da carne e concluiram
que quanto mais gordura, maior palatabilidade da carne e notas altas para sabor.

Chambaz et al. (2003) avaliaram quatro racas de bovinos de corte Bos taurus taurus,
uma precoce (Angus) e trés tardias (Simental, Charolés e Limousin) que receberam a mesma
dieta e as mesmas condi¢Ges de manejo, quanto a varios aspectos de qualidade de carne. Os
animais foram abatidos com 3,25% de gordura intramuscular (leve marmoreio), o que resultou
em distintos periodos de abate e tamanhos de carcaca. Mesmo com o marmoreio igual entre 0s
animais, a raga Angus teve melhores resultados nos testes sensoriais e de preferéncia, devido a
maioreis comprimentos de sarcOmeros.

Somado aos fatores supracitados e ndo menos importantes estdo a idade do animal e 0
sexo. Quanto maior a idade do animal, ha o acimulo colageno inter e intramoleculares que o
tornam de dificil desnaturacdo pelas enzimas no pos-abate, que ird resultar em uma carne mais
dura, por isso utiliza-se a denticdo como parametro de qualidade de abates em alguns sistemas
de tipificacdo (ALVES et al., 2005).

Ha trabalhos pioneiros que citam diferencas de maciez da carne entre as classes de
animais (SEIDEMAN et al., 1982), o0 que ja estd muito claro na literatura. Animais nédo
castrados na maioria das vezes depdem maior quantidade de colageno insollvel, possuem
menores quantidades de gorduras subcutdnea e intramuscular e tém seu acabamento
prejudicado, o que geralmente afeta a maciez da carne. Casos em que animais inteiros
apresentam carne mais macia ou igual a de fémeas e castrados, geralmente, sdo experimentos
com animais muito jovens, onde as diferencas ainda ndo se acentuaram devido a menor
deposicdo de colageno. De forma geral atribui-se a influéncia na maciez da carne em 15% ao
marmoreio e colageno e 85% as transformacGes ocorridas post-mortem (WHEELER et al.,
1990).

Nota-se entdo, a série de fatores que podem influenciar a maciez da carne de bovinos e
a complexidade de todo ciclo produtivo para producdo de uma carne de qualidade para os

consumidores.

3.4 PERFIL DE ACIDOS GRAXOS

Muitos estudos comparam animais terminados em pastagens ou confinamento,
principalmente no que diz respeito aos efeitos da carne sobre a salde humana, fator este com
tendéncia a ser questionado muito fortemente nos préximos anos. E interessante que se compare

0s sistemas ja utilizados com suas variaveis, assim como novos nichos de mercado, a fim de
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aumentar a eficiéncia da bovinocultura de corte, e fornecer produtos de qualidade aos
consumidores.

Em termos de acidos graxos, a organizacdo mundial da saude (OMS) preconiza uma
relacdo 6mega (w) 6:3 adequada de até 5:1, porém alguns paises como Japao Sao mais rigorosos
e sugerem numeros mais baixos (FAO, 1994). Mann (2018) em um breve historico sobre o
consumo de carne na dieta humana ao longo do tempo, ressalta que a relacéo de &cidos graxos
®6:03 passou de 3:1 na epoca em gue se consumia animais de caca para cerca de 12:1 nos dias
atuais em dietas ocidentais, devido ao incremento de sementes de oleaginosas ricas em w6 na
dieta desses animais. O autor ainda destaca a maior proporcdo de w3 da carne Australiana,
proveniente de animais criados a pasto, em relacdo a Americana, rica em w6, caracterizada por
ser produzida em confinamentos.

Tansawat et al. (2013) compararam a carne de animais Angus X Hereford terminados
em pastagem ou que receberam gréos na dieta. Animais terminados em pastagem apresentaram
maiores concentracdes de acidos graxos monoinsaturados e polinsaturados, enquanto animais
que receberam grdos, depositaram mais acidos graxos saturados devido ao melhor acabamento,
considerados piores para salde humana.

Na mesma linha de pesquisa, Freitas et al. (2014) compararam animais castrados
Hereford e Braford, criados em pastagem ou confinamento. Concluiram que a carne de animais
criados e terminados em pastagens possuia maior quantidade de &cidos graxos
monoinsaturados, polinsaturados, 3 e acido linoléico conjugado (CLA), considerados mais
saudaveis, perante animais criados em confinamento. No entanto, quando apenas
suplementaram 0s animais com concentrado em baixos niveis energéticos, ndo alterou-se o
perfil lipidico da carne, sem influéncia dos grupos genéticos.

Brugiapaglia et al. (2014) compararam o contrafilé das racas Piemontés, Holandés e
Limousin compradas em acougues da Italia. Concluiram que animais da raca Piemotés por sua
musculatura dupla, apresentam menores proporcoes de gorduras e também de acidos graxos
saturados, enquanto animais da raca Holandés, apesar de apresentarem maior quantidade de
CLA (Acido Linoléico Conjugado), possuiam maior quantidade total de gordura e de 4cidos
graxos insaturados e a raca Limousin encontra-se intermedidria entre as duas supracitadas.

O perfil dos &cidos graxos da carne antes mesmo de influenciar a saiude humana tem
papel importante na qualidade do produto, principalmente na conservacao e tempo de prateleira
(shelf life). Uma vez que alguns &cidos graxos presentes na carne possuem maior poder de

peroxidacdo, reacdo que pode potencializar a auto oxidacdo (ranco). Essas substancias séo
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chamadas de TBARS (substéancias reativas ao acido tiobarbiturico) e se presentes em maiores
quantidades diminuirdo o valor e aceitagdo do produto.

Humada et al. (2014), compararam novilhos criados a pasto ou com concentrados e
encontraram maior quantidade de TBARS na carcaca de animais suplementados, enquanto a
carne de animais terminados a pasto apresentou maior tempo de prateleira. Consequencia da
menor propor¢do de TBARS, bem como maior concentra¢do de vitamina E, que por possuir
acao antioxidante, pode explicar essa melhor manutencao da qualidade.

Apesar das diferencas significativas na composicdo lipidica dos cortes frente a
diferentes sistemas de producdo e alimentacdo, a ingestdo minima de alimentos com w6 pode
equilibrar a relacdo preconizada pela OMS. Sobretudo é preciso ter um regime alimentar

adequado para levar uma vida saudavel, sem excessos e deficiéncias.

4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar se diferentes sistemas de terminacdo de bovinos de corte influenciam a
qualidade de carcaca e de carne além de caracterizar aspectos positivos e negativos de cada um
deles.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Identificar de que forma os sistemas de produc¢do podem influenciar nos aspectos
qualitativos de carcaca e carne.

o Avaliar via painel sensorial ndo treinado, a carne de qual sistema de producao
ter4 melhor aceitac&o.

o Recomendar qual ou quais dietas fornecem melhor aporte nutricional para

animais taurinos superprecoces.
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CAPITULO II
MANUSCRITO

Os resultados desta dissertacdo sdo apresentados na forma de um Manuscrito, com sua

formatacdo de acordo com as orienta¢des da revista Ciéncia Rural ao qual ser& submetido:
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DIFERENTES SISTEMAS DE TERMINACAO E SEUS EFEITOS NA CARCACA E
CARNE DE NOVILHOS ANGUS SUPERPRECOCES

Horacio Luis de Lima?, Idacir Santin Janior?, Aline Zampar?, Natan Solda?, Fernanda

Luiza Bottin?, Thaind Tomasi', Diego de Cérdova Cucco?
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DIFERENTES SISTEMAS DE TERMINACAO E SEUS EFEITOS NA CARCACA E
CARNE DE NOVILHOS ANGUS SUPERPRECOCES

EFFECT OF DIFFERENT FINISHING SYSTEMS ON CARCASS AND MEAT

TRAITS OF YOUNG ANGUS STEERS

Horacio Luis de Lima?, Idacir Antonio Santin Junior!, Aline Zampar?, Natan Solda?,

Fernanda Luiza Bottin?, Thaind Tomasi®, Diego de Cérdova Cucco?

RESUMO

O objetivo do trabalho foi identificar se as dietas de terminacdo influenciam a qualidade da
carcaca e carne, além de caracterizar aspectos positivos e negativos de cada um deles. Para isso
foram avaliadas trés dietas de terminagdo: Confinamento Convencional (CC) baseado em
silagem de milho e um concentrado comercial; Confinamento Alto Grao (AG) composto de
85% milho grdo + 15% de concentrado proteico-vitaminico-mineral; a pasto com
suplementacdo energética de milho a 0,8% do PV (AP), com pastagens de aveia, azevém,
festuca e trevo mais 0,8% do peso vivo de milho gréo durante 30 dias pré-abate. Assim, foram
utilizados 31 bovinos Aberdeen Angus castrados, com média de 12+2 meses de idade e peso
inicial de 3155 kg. A carne dos animais confinados apresentou maior maciez (p<0,0064) e
intensidade de cor vermelha da carne (p<0,0001), além de apresentarem maior area de olho de
lombo (p<0,036), na analise sensorial, maior suculéncia (p=0,0021), maciez (p<0,0001) e
aceitabilidade geral (p=0,0054). Animais do tratamento AG apresentaram maior rendimento de
carcaca (p<0,001) e espessura de gordura subcutanea (p<0,001). A coloracdo amarela da
gordura (Oh) foi maior para os tratametnos CC e AP (p<0,0426). Houve variagdo entre 0s
valores de pH no abate (Oh), ap6s resfriamento (24h) e da carne (48h) entre os tratamentos,
entretanto dentro dos padrdes esperados. Foi produzida uma carne com maior qualidade,
principalmente em termos de rendimento de carcaca, maciez e coloracdo da carne na terminacéo
em confinamento, devido ao melhor suporte nutricional proporcionado pela utilizacdo dos
sistemas. Além disso a carne de animais confinados, seja convencional ou alto grdo, foi
preferida pelos consumidores frente a carne de animais terminados a pasto com suplementacéo
energética quanto a maciez, suculéncia e aceitabilidade.

Palavras-chave: andlise sensorial, confinamento, grdo inteiro, qualidade de carne,
suplementacéo
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ABSTRACT

The objective of this study was to identify if the finishing diets have impact on meat and carcass
quality, besides describe positive and negative aspects of each one of them. For this purpose,
three finishing diets were evaluated: conventional feedlot (CC) based on corn silage and a
commercial concentrate; whole grain feedlot (AG) composed of 85% corn grain + 15% protein-
vitamin-mineral concentrate; grass-fed supplemented with 0.8% of the body weight with corn
grain (AP) for 30 days pre-slaughter, grazing oat, ryegrass, fescue and clover. Thus, 31
Abeerden Angus steers were used, with mean of 12+2 months and initial weight of 315+5 Kkg.
The beef from feedlot animals had greater tenderness (p<0.0064) and red color parameter
(p<0.0001), as well as higher ribeye area (p<0.036) and, in sensory analysis, higher juiciness
(p=0.0021), tenderness (p<0.0001) and general acceptability (p=0.0054). Animals from AG
treatment showed higher carcass yield (p<0.001) and subcutaneous fat thickness (p<0.001). The
fat yellowness (Oh) was higher for CC and AP treatments (p<0.0426). There was variation
between the values of pH at slaughter (Oh), after cooling (24h) and on meat (48h) among
treatments, however, within the expected standards. Feedlot finishing provided beef with higher
quality, mainly related to carcass yield, tenderness and meat color, due to the better nutritional
support enabled by these systems use. In addition, consumers preferred the beef from feedlot,
either conventional or whole grain, compared to the grass-fed with supplementation for
tenderness, juiciness and acceptability.

Key words: meat quality, pastures, sensory panel, supplementation, whole grain

INTRODUCAO

A producdo eficiente dentro do agronegdcio é fundamental para os resultados
econdmicos e a estabilidade do setor pecudrio, enquanto a qualidade deveria ser requisito
minimo para que a carne fosse comercializada, estes dois fatores juntos séo os pilares para uma
cadeia de producdo sustentavel. O Brasil lidera as exportac6es de carne bovina no mundo com
cerca de 2,1 milhdes de toneladas de carcaca (USDA, 2018), entretanto hd um enorme potencial
de crescimento em nichos de mercado.

A melhoria da qualidade da carne é uma das alternativas para se adequar a novos nichos
e em termos técnicos, sua definicdo, sequndo BRIDI (2003), engloba aspectos sanitarios,
nutricionais, tecnoldgicos, sensoriais, éticos e de preservacdo ambiental. Em termos praticos,
pecuaristas buscam menores custos de producao e maiores rendimentos de carcaca, frigorificos
buscam maiores rendimentos de cortes e escala de abate e varejistas prezam por um melhor
aspecto visual; o consumidor, porém, é quem realmente tem poder de decisdo e vai influenciar
as tendéncias do mercado.

O confinamento € uma ferramenta para aumentar a escala de producao, abater animais
mais jovens, com melhor acabamento, porém com maiores custos LANNA & ALMEIDA

(2005), enquanto que a terminacdo a pasto tem menor custo por arroba produzida (AVILA et
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al., 2015) e produz carne com melhor perfil de &cidos graxos para a salude humana
(TANSAWAT et al., 2013). Dentro de cada modalidade podemos encontrar ainda algumas
variacdes como o confinamento sem volumoso, logo, possuimos sistemas de producao e dietas
diferentes, o que nos leva a uma busca cientifica para que possamos indicar um sistema e uma
dieta que tenha melhor eficiéncia e a0 mesmo tempo atenda a demanda do consumidor.

Font-i-furnols & Guerrero (2014) dividem o comportamento do consumidor em
aspectos sensoriais, psicologicos e de mercado, no qual o preco historicamente tem maior
influéncia na hora da compra (ZAMBERLAN et al., 2008; MERLINO et al., 2018). Com
aumento do poder aquisitivo, conhecimento acerca dos produtos disponiveis e tendéncias de
mercado gourmet, alguns aspectos sensoriais tém ganhado maior importancia dos consumidores
na hora das aquisicdes dos produtos, entre estes podemos destacar caracteristicas como a
coloracdo (CARPENTER et al., 2001), marmoreio (NGAPO et al., 2017) e maciez (CAPUTO
etal., 2017).

Objetos deste estudo, animais superprecoces produzem carnes mais macias, geralmente
por apresentar menor quantidade de colageno insoltvel, incrementado ao passar do tempo
(ALVES, 2005). A raca Angus apresenta uma maior maciez perante animais Bos taurus indicus,
mesmo superprecoces (PEREIRA et al., 2009), o que resulta em animais terminados mais
jovens em relagdo a outras racas (SOJI & MUCHENJE, 2016). A forma como 0s animais Sao
produzidos, além de influenciar a qualidade da carne, devido a novos nichos de mercado podem
também interferir na compra do consumidor, que pode pagar mais por animais criados em
pastagens (RISIUS & HAMM, 2017).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar se diferentes sistemas de terminacgao
de bovinos de corte influenciam a qualidade de carcaca e de carne de animais castrados Angus

superprecoces.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Fazenda Buffalo, localizada no municipio de Otacilio
Costa, planalto catarinense, (27°32°06.0”S 49°57°53.4”W), com clima Cfb segundo a
classificagcdo Koppen-Geiger, temperatura média anual de 16.3 °C, variagdo anual de 8.8° C e
pluviosidade média anual de 1519 mm.

Foram avaliados 31 bovinos castrados da raga Aberdeen Angus, com média de 12+2
meses de idade e peso inicial de 315+5 kg, até o abate, estipulado em 100 dias para confinados

e méximo 170 dias para suplementados, divididos em trés tratamentos conforme o sistema de
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terminacdo e dieta fornecida, que consistiram em: 10 bovinos terminados a pasto com
suplementacdo energética nos ultimos 30 dias pré-abate (AP), 10 em confinamento com silagem
e concentrado (CC) e 11 bovinos confinados com alto grdo (AG).

Todos os animais receberam acompanhamento sanitario quanto a endo, ectoparasitas e
vacinacgdes. O grupo submetido a pastejo teve a disposi¢do festuca (Festuca L), trevo branco
(Trifolium repens L), aveia (Avena strigosa), azevém (Lolium multiflorum) e receberam como
suplementacéo diaria 0,8% do peso vivo (PV) de milho gréo durante os ultimos 30 dias para
atingirem os requisitos de abate. A dieta do confinamento convencional teve adaptacdo
gradativa da relagcdo volumoso:concentrado até atingir a proporc¢éo de 60% silagem de milho +
40% concentrado comercial, que foi fornecida até o abate. A dieta de alto gréo teve adaptacéao
gue comegou com 1,4% PV, feita com feno de azevém na proporcao de 50% da dieta e diminuiu
até atingir 100% de concentrado, que foi composto de 85% milho inteiro + 15% de concentrado
proteico-vitaminico-mineral comercial. Ambos tratamentos tiveram periodo de adaptacdo
gradual de 16 dias e diminuiram a porcentagem de volumoso a cada quatro dias, devido ao risco
do manejo nutricional diferenciado.

Medidas de desempenho foram realizadas com intervalo de 28 dias, o peso corporal foi
aferido em balanca digital calibrada e o ganho de peso, calculado a partir da diferenca de peso
dos animais entre uma pesagem e outra sem jejum. A cada 60 dias, medidas de ultrassonografia
determinaram a espessura de gordura subcutanea (EGSu) sob o lombo, no masculo longissimus
thoracis entre 122 e 132 costelas e sobre a picanha (EGPu), medida entre os musculos gluteus
medius e biceps femoris, através da utilizacdo de uma probe linear de 5 Mhz. Além disso, foram
realizadas medidas de ultrassonografia experimentais na regido posterior dos animais, mais
precisamente entre os musculos semitendinosus e parte interna superior do biceps femoris,
denominada de espessura de gordura no coxao (CX1).

Os animais foram abatidos ap6s jejum e dieta hidrica de 18 horas, com insensibilizacdo
mecénica, em frigorifico comercial devidamente inspecionado por servigo oficial.
Primeiramente foram mensurados os pesos de carcaca quente e assim seu rendimento (RC),
posteriormente, foram medidos os valores de pH e temperatura com auxilio de um pHmetro
portétil (TESTO 205, Brazil) introduzido na carcaga, entre a 122 e 13? costelas. Depois de 24
horas de resfriamento foram medidas as perdas por resfriamento e repetido o procedimento para
pH e temperatura.

Também entre a 122 e 132 costelas foi medida a coloragdo de gordura subcutanea com
auxilio de colorimetro marca Minolta Chroma Meter CR 400 enquadrado no sistema CIELAB.

Foram realizadas trés medi¢cdes para cada animal e assim registrados os valores de L*
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(luminosidade), a* (intensidade do verde ao vermelho) b* (intensidade do azul ao amarelo). O
mesmo procedimento foi realizado na gordura da carcaca depois de 24 horas e no musculo
longissimus thoracis depois de seccionado da carcaca. Todas as analises seguiram
recomendacdes da American Meat Science Association (AMSA, 1995; 2015).

O longissimus thoracis (contra-filé) foi seccionado entre a 112 e a 132 costela na meia
carcaca esquerda, foram retiradas trés amostras (bifes) de 2,5cm de espessura para determinar
a area de olho de lombo (AOL/cm?), aferida manualmente com o desenho do musculo em papel
manteiga e posteriormente analisada no software ImageJ®. A largura e a profundidade do
musculo foram mensuradas com uma régua e a EGS com paquimetro digital. Além disso, foi
atribuido um escore de marmoreio conforme o padrdo do United States Departament of
Agriculture - USDA (AMSA, 2001). Cada amostra foi individualmente embalada a vacuo e
armazenada refrigerada (entre 0 a 5°C) para andlises da qualidade de carne em laboratdrio,
dentre elas: perda de exsudato, pH, temperatura, coloracdo da carne, perdas por cocgdo e
maciez.

No laboratorio, as amostras refrigeradas foram expostas ao ar atmosférico por 30
minutos, e apés isso, realizadas as leituras de pH, temperatura, coloracdo da carne em trés
pontos conforme CANEQUE & SANUDO (2005). As amostras de carne foram previamente
pesadas e colocadas para assar em grill elétrico, até alcancarem a temperatura interna de 71°C,
obtida por termometro digital (INCOTERM, Brasil) e depois de serem retiradas do grill, foram
pesadas novamente para assim determinar as perdas por coc¢do atraves da diferenca (AMSA,
2015).

Em outra etapa, apds 24 horas de resfriamento em temperaturas entre 5-7°C, foram
retiradas seis sub-amostras cilindricas de 1,27 cm de didmetro, no sentido das fibras musculares,
para verificacdo da maciez por forca de cisalhamento em kg/cm? (shear force) através de um
texturdmetro (Texture Analyser TA-XT2I) com probe Warner-Bratzler.

Foi realizado um painel sensorial ndo treinado com 96 provadores divididos em 8
sessOes com as amostras armazenadas a vacuo e congeladas do masculo longissimus thoracis
dos animais provenientes do experimento. Tempo de congelamento que foi de 4 meses para a
carne dos animais confinados e 2 meses para a pasto. Estas foram descongeladas 24 horas antes
da realizacdo do painel (5-7°C), preparadas para o consumo sem adi¢do de temperos ou sal,
assadas em grill até atingirem a temperatura interna de 42°C, viradas e mantidas até os 71°C,
controlada por termémetros digitais (INCOTERM, Brasil). Em todos os procedimentos da
andlise sensorial foram seguidas as recomendacfes da American Meat Science Association
(2015).
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Ap0s 0 cozimento, as amostras foram cortadas em tamanho padrdo (cubos de 2 cm3),
embaladas em papel aluminio, colocadas em béqueres cobertos em banho-maria a 60 °C e
servidas em no maximo 10 minutos, com todos os requisitos de higiene e boas préaticas da
manipulacdo de alimentos necessarios. As sessdes foram feitas sempre a tarde, eram recrutados
servidores e estudantes da universidade para participarem do painel, os quais tinham que ser
maiores de 18 anos, ndo fumantes e que, apds o almogo, ndo houvessem tomado qualquer
bebida a ndo ser agua, além de ndo terem ingerido balas ou semelhantes. Cada provador recebeu
trés amostras aleatdrias, servidas uma por vez, acompanhadas de biscoito tipo agua e sal para
remocao de sabor residual e 4gua para lavagem do palato.

Os testes foram realizados em condi¢fes de iluminacdo e temperatura controladas.
Primeiramente foi realizada uma pesquisa sobre preferéncias dos avaliadores relacionada a
frequéncia do consumo de carne: 7, 6, 5, 4, 3, 2 e 1 dia na semana; a preferéncia por carne:
fresca, embalada a vacuo e congelada; e quais os critérios utilizados no momento da compra. A
pesquisa auxiliou na descricdo do perfil dos avaliadores e a identificar a relagdo quanto ao
consumo e preferéncia sobre os resultados obtidos no painel.

Posteriormente, os consumidores avaliaram cinco quesitos de cada amostra: aroma,
sabor, maciez, suculéncia e aceitabilidade geral marcando com um “x” em uma escala de 0 a
50 mm, sendo que, “0” representava desgostei muito e “50” gostei muito. Estas avaliages
foram submetidas ao comité de ética em pesquisa com animais (CEUA- UDESC n°
5577281117) e seres humanos (CAAE: 87262418.0.0000.0118; parecer: 2704848).

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia com um DIC (Delineamento
Inteiramente Casualisado). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey com 5% de
significancia, utilizando-se o software SAS. Para o teste sensorial, foi realizada uma anélise
ndo-paramétrica, pois ndo havia normalidade de residuos, uma das pressuposicdes da analise
de variancia. Foi entdo, utilizado o teste de Friedman (5%) no mesmo software. Também foram
calculadas correlacdes de Pearson entre mensuracdes de acabamento de gordura em diversos
pontos por ultrassonografia in vivo, na carcaga e entre caracteristicas de qualidade de carcaga e

carne.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A evolucéo do ganho de peso dividido por tratamentos pode ser observada no Gréafico

1. Nota-se um crescimento uniforme e linear dos animais apds a desmama, com redugdo no
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desempenho observado no periodo de inverno e posterior diferenciagdo com o inicio da
pesquisa. Ao final do periodo de adaptacdo os animais de CC ja apresentaram peso superior,
em funcédo de que na apos desmama (7+£1 meses), todos estes animais passaram por uma breve
recria confinada com as mesmas caracteristicas do CC do experimento, o que pode ter facilitado
a adaptacdo e resultou em maior ganho de peso. Manejo o qual era comum na propriedade e 0s
animais passavam apenas alguns dias no confinamento, porém este resultado também pode estar
relacionado a adaptacdo dos animais no tratamento AG, a qual requer mais tempo. Animais
terminados a pasto apresentaram GPD (Ganho de Peso Diério) inferior.

Dados de desempenho e caracteristicas de carcaca encontram-se na Tabela 1. Como
esperado, animais confinados foram abatidos em menos tempo que os animais da pastagem
(100 dias), que mesmo com o tempo adicional (70 dias), ndo alcancaram a EGS minima
esperada de 3 mm na carcaca. O ganho de peso diario (GPD) foi semelhante entre os animais
confinados e bastante inferior para os animais terminados a pasto. Apesar desta semelhanga
entre os confinados, animais de AG tiveram melhor rendimento de carcacga (p<0,001) do que
CC que por fim, foram melhores do que AP. Duckett et al. (2013) observaram maior rendimento
de carcaca 62,3% vs 54,3% quando compararam Angus castrados terminados com silagem mais
concentrado ou pastagem respectivamente, superiores rendimentos também para a raca Nelore
guando terminada em confinamento (58,91%) do que em pastagens (56,36%) (MACEDO et al.
2001).

O melhor rendimento de carcaca em dietas com menos volumoso, como em Nnosso
experimento, pode ser explicado pelo menor tamanho ruminal devido a ndo utilizacéo de fibra
na dieta. Carvalho et al. (2016) ao comparar confinamento convencional com alto gréo néo
encontraram diferencas no rendimento de carcaga, assim como em nosso experimento, estes
autores também frisaram que os animais que ndo receberam volumoso tiveram melhor
conversdo alimentar e que talvez um tempo maior do que os 80 dias de experimento utilizados
pudesse alterar também o rendimento de carcaga.

A AOL foi maior para os animais de AG (p<0,03) e néo diferiu entre CC e AP, essa
caracteristica de carcaga tem correlacdo positiva com o rendimento de cortes comestiveis e por
isso de extrema importancia comercial (BUSCH et al, 1968). Desta forma, um melhor aporte
energético e consequente ganho de peso, resulta em medidas de AOL maiores e também
rendimentos de carcaca (LANA COSTA et al. 2005).

A EGS também tem alta correlagdo com os niveis energéticos da dieta e é indicador de

um bom acabamento. Segundo Costa et al. (2002), tem papel fundamental no periodo pds-abate
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ao proteger a carcaga no resfriamento e evitar o cold shortening. Em nosso estudo a EGS foi
maior para AG (p<0,01) seguido de CC e AP.

Né&o houve diferenca entre os tratamentos para pH no abate (Oh), o que indica um manejo
pré-abate homogéneo e adequado (Tabela 2). A reducdo do pH no tratamento AP foi mais
acentuada e significativa na carcaca resfriada apos 24 horas (p<0,01), entretanto dentro dos
padrdes de amplitude encontrados na literatura, nos quais néo interferiu em outros atributos de
qualidade da carne (AVILES et al. 2015; BURES & BARTON, 2018).

O pH 48h apesar de apresentar diferencas entre os tratamentos encontra-se dentro dos
padrbes estabelecidos pelo RIISPOA no artigo 847, no qual contém que o pH até 6,4 ndo
acarreta prejuizo a apreciagdo dos atributos sensoriais (BRASIL, 1997). Fruet et al. (2018) nao
encontraram diferencas de pH da carne em animais confinados, a pasto suplementados e
somente a pasto.

N&o foram analisadas possives correlagbes do pH com outros atributos da carcaca,
entretanto Shackelford et al. (1994) com valores de pH muito proximos aos encontrados em
nosso trabalho, ndo observaram correlacdo do pH na carne 3 e 48 horas post-mortem com a
maciez em diferentes racas, dietas, classes e manejo pos abate. O pH na carcaca e carne entéo
parece estar muito mais relacionado a qualidade do manejo pré e poés-abate do que com
caracteristicas genéticas e nutricionais.

N&o houve diferenca em perdas por exsudato e por cocgao entre os tratamentos, bem
como nos escores de marmoreio. Entretanto, a carne de animais confinados apresentou menor
forca de cisalhamento do que animais suplementados (p<0,01). Este resultado ja era esperado
e se repetiu em trabalhos aqui citados quando se confinaram os animais ou aumentaram 0s
niveis de suplemento (MACEDO et al. 2001; KERTH et al. 2007). Exceto onde a qualidade das
pastagens era alta e com grande disponibilidade ou quando se abateram animais com similares
condicdes de acabamento (DUCKETT et al. 2013; AVILES et al. 2015).

E possivel que as diferencas de marmoreio tenham sido pouco evidentes devido
precocidade dos animais abatidos, pois a gordura intramuscular é depositada mais tardiamente
em relacdo as demais. A forca de cisalhamento da carne dos animais AP de 6,31 kg/cm? do
nosso experimento, que foram abatidos com 15 a 18 meses de idade, foi menor do que as
encontradas por Rossato et al. (2010), de 7,86 kg/cm? em animais terminados em pastagem, e
Vaz et al. (2007) de 9,23 kg/cm? em pastagens e 7,27 kg/cm? em confinamento, todos com
animais Angus castrados de 24 a 36 meses, 0 que mostra a influéncia e vantagem de abater

animais mais jovens.
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As caracteristicas de cor referente a gordura da carcaga no momento do abate e 24 horas
apos e do longissimus thoracis 24h e 48h, encontram-se na Tabela 3. A gordura da carcaga dos
animais AP, logo apos o abate, apresentou maior L* e menor a* do que os animais confinados,
enquanto b* foi maior para AP e CC que nao diferiram entre si. Apds 24 horas ndo houve
diferenga em L* e b* na gordura, porém a* foi menor para AP perante 0s outros tratamentos, o
que indica uma carne mais vermelha para os animais confinados.

A luminosidade da gordura tem muita variacdo entre 0s experimentos, entretanto a
predominancia da cor amarela, como encontramos em nosso experimento foi observada
também por Realini et al. (2004), Kerth et al. (2007), Scaglia et al. (2012) e Duckett et al.
(2013). Todos os autores relacionaram a colora¢do amarela da gordura a presenca de carotenos
provenientes das pastagens, principalmente as mais jovens, o que certamente explica também
nosso experimento, visto que a intensidade da cor amarela (Oh) foi maior para AP e parao CC
que recebeu como fonte de volumoso, silagem de milho.

N&o foi encontrada na literatura, uma explicacdo plausivel para que a b* da gordura dos
animais de AG, que foi significativamente diferente ao abate, mudasse tanto seus valores.
AVILES et al. (2015) também registraram aumentos nos valores de b* 24h ap6s o abate, porém
lineares e proporcionais em cada tratamento. A explicacdo para isso segundo Dunne et al,
(2009) seria a perda de umidade da carcaca e a concentracdo dos carotendides, entretanto nao
explica como este efeito pode ter amplitudes diferentes.

A cor da carne € uma das principais caracteristicas que o consumidor observa na hora
da compra e ela esta diretamente relacionada a quantidade e estado da mioglobina, que pode se
converter de oximioglobina (vermelho cereja desejado) para metamioglobina (cor marrom
indesejada) (BELTRAN & BELLES, 2018). Este efeito depende de inGmeras reaces que
envolvem fatores enddgenos e exdgenos, pré e pos-abate para que a carne continue com a
coloracdo desejada desde a criagdo do animal até a casa do consumidor (SUMAN et al., 2014).

Em nosso estudo, animais confinados apresentaram maiores L* do longissimus thoracis
24 e 48h e maiores a* em 48h do que animais de pastagens. Resultados semelhantes aos
encontrados por Duckett et al. (2013) e Scaglia et al. (2012) em experimento com animais
Angus. Entretanto Realini et al. (2004) e Kerth et al. (2007) ndo encontraram diferenca na
coloracéo da carne.

Além disso, Fruet et al. (2018) concluiram que a L* da carne ndo diferiu entre animais
a pasto, suplementados ou confinados e ainda que a manutencao de a* e niveis de oximioglobina
ao longo de sete dias de armazenamento foram maiores para pasto, pasto suplementado e

confinamento, respectivamente. Suman et al. (2014) indicam que animais criados em pastagens
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teoricamente teriam que produzir carne com vermelho mais marcante, devido a acdo de
antioxidantes que recebem via pastagens, como a-tocoferol e B-caroteno, provenientes das
Vitaminas E e A, respectivamente.

Apesar disso, Priolo et al. (2001) revisaram 35 trabalhos com relacdo a animais
confinados versus animais a pasto ou recebendo suplementacdo quanto a seus efeitos na
coloragdo da carne. Concluiram que a maioria animais que consumiram maior quantidade de
grdos apresentaram carne com mais L* e a*, e que a resposta € multifatorial, entretanto
concluem que os fatores de maior impacto negativo na coloracdo séo o alto pH final e a baixa
quantidade de gordura da carne de animais a pasto. O pH alto mantém a integridade estrutural
e funcionalidade das mitocondrias ativas, que consumirdo o oxigénio, 0 que ndo permite sua
reacao com a mioglobina e o efeito do vermelho brilhante (CONFORTH & EGBERT, 2006) e
a presenca de gordura entremeada na carne de confinados, por sua cor, influencia na
luminosidade.

Desta maneira, 0s menores valores de L* e a* de animais a pasto, pode ser devido a
baixa concentracdo de gordura intramuscular, um maior aporte de vitamina E e A pelos
produtos comerciais (concentracdes que ndo foram mensuradas) e ainda a fonte de agua dos
animais a pasto, que foi proveniente de acude e pode gerar até 50% de carne mais escura
(LOUDON et al., 2018). Loudon et al. (2018) citam que este impacto da fonte de &gua na
coloragéo da carne precisa ser estudado, pois pode ter influéncia na ingestéo de forragem, ganho
de peso e no armazenamento de glicogénio.

Os resultados do painel sensorial realizado no laboratério de Carcacas e Carnes da
UDESC encontram-se na Tabela 4. Houve diferenca significativa (P<0,05) para trés dos cinco
parametros observados. Maciez, suculéncia e aceitabilidade, os quais foram melhores avaliados
para os tratamentos CC e AG, que ndo diferiram entre si, e menores notas foram atribuidas para
o tratamento AP. Referente ao questionario preenchido pelos painelistas, destaca-se o consumo
de carne bovina médio de trés dias por semana e 0 quesito cor, seguido de preco como mais
relevantes no momento da compra.

Estes dados nos mostraram que os consumidores atribuiram melhores notas para
maciez, suculéncia e aceitabilidade para a carne de animais confinados do que animais
terminados em pastagem com suplementacdo. Este resultado ja era esperado pois 0s animais
terminados em pastagens apresentaram como Visto anteriormente, menor EGS e maciez, fatores
qgue certamente influenciaram na maciez, suculéncia e aceitabilidade geral da carne,

corroborando com Medeiros et al. (2007), que encontraram respostas similares.
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Por outro lado, RESCONI et al. (2010) quando alimentaram animais Hereford com
concentrados em aumentos linerares, obtiveram respostas proporcionalmente negativas ao
realizar o painel sensorial treinado (quando maior a suplementagdo, menor o sabor e a
suculéncia). Realini et al. (2009) também observaram a mesma tendéncia ao realizar painel
sensorial ndo treinado na Espanha, Inglaterra e Alemanha com a carne Uruguaia de animais que
se alimentaram somente de pasto, pasto suplementado em dois niveis crescentes e somente
concentrado e Cruz et al. (2013) ndo encontraram diferencas sensoriais entre animais Angus
terminados em pastagem ou confinamento.

Muir et al. (1998) analisaram 15 experimentos que compararam a qualidade de carne de
animais confinados ou a pasto. Ressaltam que quando 0s animais possuem mesma taxa de
crescimento, sdo abatidos com mesmo peso, idade e mesmo acabamento de gordura ndo houve
diferenca nos quesitos citados acima nas analises sensoriais. Portanto, quando ha
disponibilidade para o animal desenvolver seu potencial, mesmo em pastagens, a qualidade da
carne pode ser de exceléncia. No nosso experimento as pastagens eram de qualidade, porém
houve periodos de pouca oferta, 0 que proporcionou menor taxa de crescimento, diminuiu o
peso de abate e 0 acabamento em relagcdo aos outros grupos, consequentemente, influenciou a
qualidade sensorial.

Outro ponto importante foi a verificacdo da mesma qualidade de carne entre os animais
confinados com diferentes dietas pelos consumidores. Ha um fato mais relacionado a regido em
que foi realizado o experimento de que a carne de animais de alto grdo teria gosto diferente e
desta forma é rejeitado por alguns consumidores e inclusive por alguns frigorificos. Este sabor
poderia ser explicado pela maior concentracdo de gordura ou perfil de acidos graxos
diferenciados que poderiam conferir sabor de ranco a carne, entretanto amostras de animais
confinados permaneceram congeladas cerca de 4 meses antes das analises sensoriais, 0 que nos
faz concluir que nem mesmo uma carne estocada por mais tempo e que poderia acentuar 0s
efeitos adversos teve efeito negativo na aceitacdo dos consumidores.

Foram encontradas correlacGes fortes e positivas para EGSu com EGPu e EGS (Tabela
5), 0 que indica que quanto maior o acabamento na regido do longissimus thoracis entra a 122
e 132 costelas, seja aferido ap6s o abate ou por ultrassonografia, maior a espessura de gordura
na picanha (EGPu). Resultado similar ao encontrado por Silva et al. (2004) com animais
Brangus e Nelore confinados com propor¢6es de concentrado que variavam de 20% a 80% da
dieta e com pesos iniciais de 236 kg e 322 dias de idade (Brangus) e 231 kg e 297 dias de idade

(Nelore), que em seu estudo obtiveram correlacgéo de 0,76.
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A correlagdo entre a EGS e EGSu encontradas no nosso estudo corroboram com a de
0,70 encontrada por Hassen et al. (1998), ao utilizar 157 novilhos cruzados de 10 a 12 meses
no primeiro ano de experimento e no segundo ano 142 novilhos Simental x Charolés com
395+17,1 kg e 11 a 12 meses de idade. Também corrobora com o estudo de Tait et al. (2005)
que obtiveram correlagdo de 0,68, ao utilizar touros e novilhos cruzados da raca Angus e
cruzados. Correlagdes moderadas foram encontradas para EGPu com CX1 e RC, assim como
para EGSu com RC. Portanto, quanto maior a deposicdo de gordura no traseiro, o rendimento

de carcaca também tende a aumentar.

CONCLUSAO

O melhor suporte nutricional proporcionado pela utilizagdo do confinamento como
terminacdo para novilhos Angus superprecoces produziu uma carne de maior qualidade,
principalmente em termos de rendimento de carcaca, maciez e coloracdo. Além disso a carne
de animais confinados foi preferida pelos consumidores frente a de animais a pasto
suplementados quanto a maciez, suculéncia e aceitabilidade. Os consumidores néo
identificaram diferencas na carne proveniente dos dois sistemas de confinamento. Mais estudos
sd0 necessarios para avaliar outros aspectos da qualidade de carne, como perfil de acidos graxos

e como isso pode interferir na saide humana.
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1  Gréfico 1: Evolucdo de ganho de peso de Novilhos Angus superprecoces terminados em CC
2  (Confinamento Convencional) AG (Alto Gréo) e AP (Pasto Suplementado), conforme datas

3 de pesagens.
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Tabela 1: Caracteristicas de carcaca e carne de Novilhos Angus superprecoces terminados em
confinamento convencional, alto grdo ou pasto suplementados.

Parimetros Tratamentos

CC AG AP Valor de P
Peso de entrada kg 360,00 333,00 336,00 -
Peso de saida kg 486,00 461,36 397,00 -
Dias em alimentacao 99 99 162 -
GPD kg 1,27 1,29 0,38 -
PCQ 252,42 246,45 199,60 -
RC % 51,88 53,49 50.3° p<0,001
AOL cm? 63,82" 67,28" 58.4° p<0,036
EGS mm 5,30° 5,59" 1,98° p<0,001
Escore de marmoreio 1,90 2,33 1,33 p=0,1996

Maciez kg/cm? 4,75" 48" 6,31 p<0,0064

*Médias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05) GPD= Ganho de peso diario;
PCQ= Peso de carcaca quente; RC= Rendimento de carcaca; AOL= Area de olho de lombo; EGS= Espessura de
gordura subcutanea
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Tabela 2: Caracteristicas fisico quimicas da carcaga e carne de Novilhos Angus terminados

em confinamento convencional, alto grao ou a pasto suplementados.
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A Tratamentos
Parametros

CC AG AP Valor de P
pH abate (0h) 6,69 6,83 6,81 p=0,3952
pH 24h 593" 616" 57" p<0,0023
pH 48h 542" 53" 5,46" p<0,0098
Perda por exsudato % 0,87 0,85 0,83 p=0,9859
Perda por cocgao % 10,24 12,34 12,45 p=0,3086

*Médias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)
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Tabela 3: Coloragdo de gordura ao abate e 24h e do musculo longissimus thoracis 24 e 48h
apos o abate de Angus superprecoces terminados em confinamento convencional, alto grao ou
a pasto suplementados.

Parimetros Tratamentos

CC AG AP Valor de P
Gordura abate
L 66,19" 65,92" 76,40° p<0,001
a* 7,56" 6,67 2,90° p<0,0022
b* 19,34° 16,3" 18,39 p<0,0426
Gordura 24h
L* 71,70 71,10 73,76 p=0,1559
a* 10,68" 11,04" 5,13° p<0,0001
b 21,14 20,25 20,71 p=0,7417
Longissimus thoracis
24h
L 36,98 35,93" 32,93° p<0,0023
a* 14,27 14,40 14,73 p=0,6779
b 10,78 10,33 10,04 p=0,5230
Longissimus thoracis
48h
L 40,17° 39,8° 36,3° p<0,0032
a* 15,20° 15,47 12,24 p<0,0001
b 12,82° 12,49° 9,3" p<0,0001

*Meédias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) L* - luminosidade; a* -
intensidade da cor vermelha; b* - intensidade da cor amarela.



© 0O N O O A W N -

N N NN B R R R R R R R R
w N P O © 00 N OO0 o1 A W N - O

Tabela 4: Avaliacdo sensorial dos consumidores de carne de bovinos Angus superprecoces
alimentados com Confinamento Convencional (CC), Alto Grao (AG) ou Pasto Suplementado
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(AP).
Tratamentos
Parametros cC AG AP Valor de P
média CV Média CV média CV
Aroma 30,37 38,33 28,16 42,55 29,69 35,78 p=0,6658
Sabor 30,75 38,16 29,74 39,03 26,96 43,13 p=0,0666
Suculéncia 3041° 40,50  31,11" 35,99 26,4()b 44,08  p=0,0021
Maciez 31,600 40,44  3040"° 43,93 22,9()b 55,30 p<0,0001
Aceitabilidade 32,150 32,67 3031° 38,98 27,33b 38,16  p=0,0054

*Médias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Friedman

(p<0,05)
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Tabela 5: Correlagdes de mensuragdes de gordura in vivo com ultrassom € na
carcaga.

Caracteristicas Coeficiente

EGSu x EGPu 0,79
EGSu x CX1 0,37
EGPu x CX1 0,47
EGS x EGSu 0,81
EGSu x AOL 0,21
EGPu x AOL 0,11
EGS-u x RC 0,59
EGP-u x RC 0,43
AOL x PCQ 0,31

AOL x RC 0,21

EGS= espessura de gordura subcutanea sob o lombo, no masculo longissimus thoracis entre 122 ¢ 132
costelas; EGSu= espessura de gordura subcutdnea medida com ultrassom; EGPu= espessura de
gordura na picanha medida com ultrassom entre os muasculos gluteus medius e biceps femoris; CX1=
espessura de gordura no coxdo entre semitendinosus e parte interna superior do biceps femoris com
ultrassom; AOL= area de olho de lombo; RC= rendimento de carca¢a; PCQ= peso de carcaca quente.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Em termos nutricionais, inumeros estudos mostram que a intensificacdo da producao
traz beneficios na maioria das vezes, como uma carne mais macia, suculenta, com marmoreio
e de melhor aspecto para o consumidor. Além disso a intensificacdo serve para, além de agregar
qualidade ao produto, melhorar os indices produtivos e, dependendo do custo, melhorar também
os indices econdmicos da bovinocultura de corte, seja por maximizar a escala dos frigorificos,
diminuir o ciclo de abate para o produtor ou melhorar a taxa de desfrute de carne brasileira.

Mesmo com alguns conceitos ja definidos de como produzir uma carne de qualidade, é
preciso ter atencdo ao mercado consumidor e ao que as pessoas estdo ou irdo buscar ao entrar
em um supermercado ou casa de carnes. Mercados que usam termos como de carne a pasto,
producdo organica, sustentavel e produzidas com bem-estar animal sdo tendéncia e apesar de
muitas vezes as pessoas desconhecerem como funciona cada produgdo na pratica, sao elas que
pagardo pelos produtos, portanto precisamos estar preparados para atender todos os mercados
possiveis, pois ha oportunidades dentro de toda esta diversidade que é o Brasil para produzir
carne de qualidade, seja confinada ou a pasto, suplementada ou néo.

Neste estudo, a melhor opcédo para produzir uma carne de qualidade de novilhos Angus
superprecoces foi a terminacdo em confinamento, seja a dieta com ou sem volumoso, entretanto
ndo podemos descartar a terminagdo a pasto que foi prejudicada devido a oferta e qualidade de
forragem, desde que haja um mercado disposto a pagar mais caro por isso e por essa perda de
eficiéncia do animal. A disponibilidade de pagar mais pela carne de animais terminados em
pastagens também pode ser devido ao perfil de acidos graxos, que pode ser benéfico para a
salide humana, este estudo é objetivo futuro da continuacgdo deste projeto.
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Anexo | — Folha de aprovagio do Comité de Etica para Uso de Animais.

u UDESC | LAGES Comissdo de Etica no
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CERTIFICADO

Certificamos que a proposta intitulada "Desempenho, caracteristicas de carcaga e carne de bovings superprecoces submetides a
diferentes sistemas e dietas de terminac3o”, protocolada sob o CEUA n? 5577281117, sob a responsabilidade de Diego de
Cérdova Cucco e eguipe; Hordcio Luis de Lima - que envelve a produg3o, manuteng3o efou utilizacdo de animais pertencentes 30
filo Chordata, subfilo Vertebrata (exceto o homem), para fins de pesquisa cient/fica ou ensino - esta de acordo com os preceitos da
Lei 11.794 de 8 de outubro de 2008, com o Decreto 6.899 de 15 de julho de 2009, bem como com as normas editadas pelo
Conselho Nacional de Controle da Experimentacao Animal (CONCEA), e foi aprovada pela Comissao de Etica no Uso de Animais da
Universidade do Estado de Santa Catarina (CEUA/UDESC) na reunido de 13/12/2017.

We certify that the proposal "Performance, carcass and meat traits from young beef cattie submitted to different finishing systems
and diets”, utilizing 33 Bovines (33 males), protocol number CEUA 5577281117, under the responsibility of Diego de Cérdova
Cucco and team; Hordcio Luis de Lima - which invelves the production, maintenance and/or use of animals belonging to the
phylum Chordata, subphylum Vertebrata (except human beings), for scientific research purposes or teaching - is in accordance
with Law 11.794 of October 8, 2008, Decree 6899 of July 15, 2009, as well as with the rules issued by the National Council for
Control of Animal Experimentation (CONCEA), and was approved by the Ethic Committee on Anima! Use of the University of Santa
Catarina State (CEUA/UDESC) in the meeting of 12/13/2017.

Finalidade da Proposta: Pesquisa {Académica)

Vigéncia da Proposta: de 01/2018 a 11/2018 Area: Zootecnia

Origem: Animais provenientes de estabelecimentos comerciais

Espécie: Bovinos sexo: Machos idade: 122 14 meses N: 33
Linhagem: Angus Peso: 310 a 360 kg

Origem: Animais provenientes de estabelecimentos cemerciais

Espécie: Bovinos sexo: Machos idade: 12 a 14 meses N: 22
Linhagem: Angus Peso: 310 a 360 kg

Origem: Animais provenientes de estabelecimentos comerciais

Espécie: Bevinos sexo: Machos idade: 12 a 14 meses N: 22
Linhagem: Angus Peso: 310 a 360 kg

Resumo: A terminagao de bovinos pode ser feita em diferentes sistemas, como confinamente ou utilizagao de pastagens. O sistema
de criacdo brasileiro majoritariamente € a base de pasto, produz carne barata e competitiva, no entanto, com baixa taxa de
desfrute e conseguentemente produtividade. Além do menoer custo de produg3e, animais terminados 2 pasto apresentam, segundo
a3 literatura, perfil de dcidos graxos mais préximo do desejado para salde humana. Apesar do cenério generalista, o nimero de
produtores que confinam animais na terminacao ou na entressafra aumenta tedo ano. O custe da alimentag3o pode chegar 3 70%
dos custos totais de produg3c e 3 margem de lucro € cada vez mais ténue o gue torna o confinamento uma atividade de risco, que
deve ser devidamente plangjada antes de sua execucdo. A utilizag3o deste sistema € feita preferencialmente guando os precos dos
insumos estdo baixos, estrategicamente em é&pocas de sazonalidade forrageira, para acabamento de carcaga ou para economia de
escala. Tradicionaimente os confinamentos fazem uso de um volumoso, silagem de milhe e concentrados a base de milho, farelo de
soja, ou cutres subprodutos, em caso de proximidade a empresas que os disponibilizam. No Brasil, a utilizagac de dietas sem
velumoso, chamadas de Jgrdo inteire] ou [Jalto gr3o[] tem ganhado destague nos Ultimos anos, devido principaimente a seu
desempenho, rendimento e acabamento de carcaga, diminuicdo da mao de obra e maquinérios e viabilidade na safra. A carne de
animais terminados no sistema [alte grac, é apontada por ter coloracdo palida, odor de [Jrango[] e mencr tempe de prateleira.
Ser2o avaliados 33 animais da raca Angus em trés sistemas distintos de terminagado AP (A Pasto), exclusivamente criados em
pastagem de aveia, azevém, festuca e trevo, CC (Confinamento Convencional) composto de silagem de milhe e concentrado
comercial e AG (Aitc Grao), composto de 85% milho grdo + 15% de concentrado proteico-vitaminico-mineral. Os animais
confinados ser3c submetidos a 16 dias de adaptagdo e posteriormente alimentados ad libitum duas vezes ao dia, até atingirem a
média de 450 kg e aproximadamente 3 mm de espessura de gordura subcuténea. Serdo retiradas amoestras de liguide ruminal e via
sonda esofagiana e sangue da veia caudal para avaliar pH ruminal e atividade enzimatica hepética respectivamente. Os animais
serdo abatidos em frigorifico comercial e caracteristicas serdo mensuradas para avalia¢do e classificacdo das carcagas, bem como
retiradas amostras de carne (contra-filé), para posterior andlise em Iaboratério. Os resultados serdo equiparados guanto a
desempenho, viabilidade econdmica, gualidade de carne, perfil de acidos graxos, teste sensorizl e tempo de prateleira. Espera-se
elucidar as gualidades de cada sistema guanto a aspectos econdmicos, de gualidade de carcaga para a indlstria e de carne para o
consumidor.

Local do experimenteo: Fazenda Buffalo, Otacilio Costs-SC

Av. Luls de Camdes, 2090 - Centro Agroveternério - Salrmo Conta Dinnelro Lages/SC CEP: 88520-000 - 1211 55 (49) 32633129 / fax: -
Horarlo de atendimente: 2% 3 5% das 8n 3s 18h © e-mall: 613866509005 udesc.br
CEUA N 5577281117
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Analise sensorial da carne de bovinos submetidos a diferentes sistemas e dietas de
terminagao

Pesquisador: Diego de Cérdova Cucco

Area Tematica:

Versao: 2

CAAE: 87262418.0.0000.0118

Instituicao Proponente: FUNDACAO UNIVERSIDADE DO ESTADO DE SC UDESC
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.704.848

Apresentacao do Projeto:
Trata-se da segunda submissao do projeto “Analise sensorial da carne de bovinos submetidos a diferentes
sistemas e dietas de terminagao”, apds correcoes das pendéncias da primeira submissao.

Proveniéncia e tipo da pesquisa: Dissertagao/Mestrado
Instituicao de Origem: UDESC — CEO

A Equipe de Pesquisa é composta pelo pesquisador responsavel, orientador Prof. Dr.Diego Cérdova Cucco,
e os mestrandos HORACIO LUIS DE LIMA, Natan Marcos Solda e IDACIR ANTONIO SANTIN JUNIOR.
Todos os nomes estdo no Projeto Basico e no TCLE. No projeto detalhado ha a mencéao de duas co-
orientadoras, Aline Zampar e Marina de Nadai Bonin Gomes.

Contextualizagao do problema/objeto de pesquisa:

A terminacao de bovinos pode ser feita em diferentes sistemas, como confinamento ou utilizacao de
pastagens. O sistema de criacao brasileiro majoritariamente é a base de pasto, produz carne barata e
competitiva, no entanto, com baixa taxa de desfrute e consequentemente produtividade. Além do menor
custo de producgao, animais terminados a pasto apresentam, segundo a literatura,

Enderego: Av.Madre Benvenutta, 2007
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perfil de acidos graxos mais préximo do desejado para saude humana. Apesar do cenario generalista, o
numero de produtores que confinam animais na terminagdo ou na entressafra aumenta todo ano. O custo da
alimentagao pode chegar a 70% dos custos totais de produgao e a margem de lucro é cada vez mais ténue
0 que torna o confinamento uma atividade de risco, que deve ser devidamente planejada antes de sua
execucao. A utilizagao deste sistema é feita preferencialmente quando os pregos dos insumos estao baixos,
estrategicamente em épocas de sazonalidade forrageira, para acabamento de carcaga ou para economia de
escala. Tradicionalmente os confinamentos fazem uso de um volumoso, silagem de milho e concentrados a
base de milho, farelo de soja, ou outros subprodutos, em caso de proximidade a empresas que 0s
disponibilizam. No Brasil, a utilizagao de dietas sem volumoso, chamadas de “grao inteiro” ou “alto gréao” tem
ganhado destaque nos Ultimos anos, devido principalmente a seu desempenho, rendimento e acabamento
de carcacga, diminuicao da mao de obra e maquinarios e viabilidade na safra. A carne de animais terminados
no sistema “alto grao”, é apontada por ter coloracédo palida, odor de “rango” e menor tempo de prateleira.
Serdo avaliados 33 animais da raga Angus em trés sistemas distintos de terminacdo AP (A Pasto),
exclusivamente criados em pastagem de aveia, azevém, festuca e trevo, CC (Confinamento Convencional)
composto de silagem de milho e concentrado comercial e AG (Alto Grao), composto de 85% milho grao +
15% de concentrado proteico-vitaminico mineral. Os animais confinados serdao submetidos a 16 dias de
adaptacao e posteriormente alimentados ad libitum duas vezes ao dia, até atingirem a média de 450 kg e
aproximadamente 3 mm de espessura de gordura subcutanea. Serao retiradas amostras de liquido ruminal
e via sonda esofagiana e sangue da veia caudal para avaliar pH ruminal e atividade enzimatica hepatica
respectivamente. Os animais serdo abatidos em frigorifico comercial e caracteristicas serdo mensuradas
para avaliagao e classificagdo das carcagas, bem como retiradas amostras de carne (contrafilé), para
posterior analise em laboratério. Os resultados serdo equiparados quanto a desempenho, viabilidade
econdmica, qualidade de carne, perfil de acidos graxos, teste sensorial e tempo de prateleira. Espera-se
elucidar as qualidades de cada sistema quanto a aspectos econémicos, de qualidade de carcaca para a
indUstria e de carne para o consumidor.

Hipétese:

Entre todos os sistemas de produgao e dietas havera diferenga no perfil de acidos graxos da carne. Os
animais confinados, tanto no sistema convencional, como do alto gréo terao desempenho zootécnico
superior aos animais terminados na pastagem, no entanto nao tao pronunciados
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devido a alta qualidade da pastagem que sera ofertada. Na realizagao do teste sensorial serao distinguidas
a carne de animais terminados em confinamento ou em pastagem.

Metodologia Proposta:

O painel sensorial sera realizado de acordo com metodologia adaptada de AMSA (1995). Serao utilizadas
amostras do musculo Longissimus dorsi(contra-filé) de animais provenientes do experimento, adquiridas
apds inspecao de 6rgao credenciado pelo governo em frigorifico devidamente auditado, estas amostras
estdo atualmente devidamente armazenadas a vacuo e congeladas. Serao preparadas para 0 consumo,
sem adicao de temperos ou sal, assadas em grill até atingirem a temperatura interna de 71°C no centro
geomeétrico, controlado por termdmetros, segundo recomendagdes da American Meat Science Association,
apods serao cortadas em tamanho padrdo (cubos de 2 cm?3), embaladas em folha aluminio e colocadas
dentro de béqueres cobertos em banho-maria a 60 °C, até o momento de entrega das amostras para um
grupo de 100 provadores de acordo com as metodologias definidas para preenchimento das fichas de
avaliagao, em local adequado no Laboratério de Carcagas e Carnes da UDESC Oeste, atendendo todos os
requisitos de higiene e boas praticas. Cada provador recebera 3 amostras aleatérias, servidas uma por vez,
acompanhadas de biscoito tipo agua e sal para remogao de sabor residual e agua para lavagem do palato.
Os testes serdo realizados em cabines individuais, sob condicdes de temperatura e iluminagcao controladas,
realizadas na UDESC Oeste, Departamento de Zootecnia. Apds a prova das amostras os provadores irao
preencher um questionario de avaliagdo com uma escala a respeito do sabor, aroma, suculéncia, maciez e
aceitabilidade em geral. Os responsaveis pela preparagao das amostras serdo alunos do mestrado em
Zootecnia, que possuem o devido treinamento e experiéncia para o processamento destas amostras. Os
dados serao tabulados, primeiramente para uma analise descritiva, observando uma contagem e frequéncia
de aceitagdo para cada item e grupo testado. Apds serdo realizados graficos e tabelas para melhor
visualizacao dos resultados. Os dados obtidos serdao submetidos a analise de variancia com um
delineamento inteiramente casualizado e as médias comparadas pelo teste Fisher-Snedecor com 5% de
significancia, utilizando-se o software SAS 9.2.

Breve descri¢ao (caracterizagao) dos participantes, distribuicao em grupos e os procedimentos envolvendo
seres humanos, que justifique a andlise pelo CEPSH.
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130 participantes, alunos do curso de Zootecnia, da Universidade do Estado de Santa Catarina, convidados
de forma livre a participar da pesquisa, assim com participagdo espontanea, a participarem da etapa de
painel sensorial da carne.

Critérios de Inclusao e Exclusao.

Critério de Inclusao:

Os avaliadores serao alunos do curso de Zootecnia, da Universidade do Estado de Santa Catarina,
convidados de forma livre a participar da pesquisa, assim com participacao espontanea. Todos os
avaliadores participantes deverao ter idade igual ou superior 18 anos, de ambos os sexos, com habito de
consumir carne bovina.

Critério de Exclusao:

Os avaliadores nao poderao ser fumantes, menores de idade e n@o possuir algum tipo de alergia a carne
declarado, ou contra indicagao médica ao consumo de carne bovina. Pessoas veganas e vegetarianas,
assim como pessoas com restricdes religiosas que impossibilite-os de participar do estudo serdo excluidas.

Orgamento, fonte dos recursos, descriminagao detalhada.
R$ 400,00 em Materiais para andlise, bandejas, béqueres, talheres, agua, sal. Fonte: custeio.

Cronograma - inicio e término.

Analise sensorial da carne de 01/06/2018 a 29/06/2018.

Cronograma esta dentro do prazo para execugdo. Para proximas submissdes, o pesquisador deve anotar
todas as etapas de pesquisa no cronograma.

Objetivo da Pesquisa:

Geral:

Avaliar se diferentes sistemas de terminagao e dietas melhoram o desempenho dos animais, os atributos de
carcaga, carne e se essa melhoria gera um perfil lipidico na carne indesejado e ainda
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se esse perfil pode levar a uma rejeicao sensorial pelos consumidores.

Especificos:

I. Comparar como os diferentes sistemas de terminacao e dietas influenciam o ganho de peso, ganho médio
diario, rendimento e caracteristicas de carcaca e a qualidade da carne.

Il. Medir pH ruminal e atividade enzimatica para avaliar condicées de acidose subclinica e sobrecarga
hepatica, respectivamente.

I1l. Analisar o perfil de acidos graxos da carne dos diferentes tratamentos para elucidar e representar a
qualidade do alimento para a saude humana. IV. Medir o tempo de prateleira dos diferentes tratamentos
para melhor indicar um tempo e/ou forma de conservar a carne.

V. Recomendar qual ou quais dietas sdo mais indicadas para animais taurinos superprecoces.

Os objetivos apresentados no (PB) sao os mesmos do Projeto Detalhado (PD); sao objetivos passiveis de
desenvolvimento para pesquisa cientifica.

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:
Riscos:

Os riscos de participagao nesta pesquisa sao considerados altos, pois pode ocorrer algum tipo de reagao
alérgica de algum participante. No entanto, deixamos bem claro que: os animais estao divididos em
tratamentos experimentais, isso ndo quer dizer de modo algum que sao tratamentos com diferentes
substancias. Contudo, deve-se esclarecer que estes riscos serao minimizados por cuidados sanitarios, como
por exemplo, o uso de carne

bovina devidamente inspecionada 6rgao credenciado pelo governo, que garante o aval sanitario de
alimentos de origem animal e vegetal. Caso algum risco seja concretizado com o participante durante a
degustacdo das amostras, como um evento alérgico, por exemplo, 0 mesmo serda encaminhado e
acompanhado pelo responsavel do projeto até o pronto-atendimento mais préximo. A sua identidade sera
preservada, pois cada

individuo sera identificado apenas por um namero.

Beneficios:

Os beneficios e vantagens em participar deste estudo serdo o melhor compreendimento do comportamento
do consumidor em consumir a carne bovina. Caso os participantes identifiquem, por paladar, a diferenca
entre animais terminados exclusivamente a pasto e a pasto com
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suplementagao, e descrevam a preferéncia por uma delas, poderemos indicar aos produtores que realizem
determinado tipo de manejo para fornecer uma carne de maior aceitagao para os consumidores. Visto que
os participantes da pesquisa refletem e sao parte do mercado consumidor.

Comentarios e Consideracoes sobre a Pesquisa:
Ha adequacao dos objetivos apresentados e os procedimentos metodolégicos descritos; os pesquisadores
possuem experiéncia académica e/ou profissional para condugao da pesquisa.

Consideracoes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:
DOCUMENTOS APRESENTADOS/ANEXADOS: TCLE, lattes do pesquisador responsavel, Folha de rosto,
questionario de painel sensorial, projeto basico, projeto detalhado, projeto do ceua.

Para essa segunda submissao, o pesquisador enviou carta com justificativas das correcdes das pendéncias.

Recomendagoes:
Para proximas submissdes (de outros projetos), o pesquisador deve anotar todas as etapas de pesquisa no
cronograma.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacoes:
PENDENCIAS ANTERIORES:

1. Em metodologia, descrevem-se 100 participantes. Na folha de rosto e descricdo dos participantes, ha
referéncia de 130 participantes. Esse niUmero deve estar padronizado em todas as etapas da descrigao.
PENDENCIA ATENDIDA. Os documentos foram ajustados para o niimero maximo de participantes (130) em
todos os documentos.

2. Outro ponto importante refere-se a possiveis conflitos de interesse com os participantes, pois sao
académicos de um curso de graduagao ligado ao pesquisador responsavel. Ha necessidade de adequacgéo
dos participantes, ou justificativa comprovando a auséncia de conflitos de interesse. PENDENCIA
ATENDIDA. O pesquisador justificou em documento anexo a participagao dos académicos da seguinte
maneira: "Na grande maioria dos casos os experimentos de analises sensoriais sdo realizados nas
Universidades dos préprios pesquisadores em virtude da disponibilidade de equipamentos e laboratérios. De
modo algum isso gera possivel conflito de interesse, pois a participacao € voluntaria e sigilosa, de forma que
nao reflete em prejuizo algum
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aos académicos, pelo contrario, os mesmos tém a oportunidade de participar de um projeto cientifico o que
podera estimula-los em sua futura vida profissional."

3. Com relagao aos riscos, uma reagao alérgica pode envolver sinais clinicos muito graves, desta forma o
Colegiado solicita a alteragao de risco médio para alto.Essa alteragao devera ser feita no projeto basico e
TCLE. PENDENCIA ATENDIDA. O pesquisador corrigiu os documentos, com justificativa no documento
adicional acima citado também.

Projeto aprovado.

Consideracoes Finais a critério do CEP:

O Colegiado APROVA o Projeto de Pesquisa e informa que, qualquer alteragao necessaria ao planejamento
e desenvolvimento do Protocolo Aprovado ou cronograma final, seja comunicada ao CEPSH via Plataforma
Brasil na forma de EMENDA, para analise sendo que para a execucao devera ser aguardada aprovagao
final do CEPSH. A ocorréncia de situagoes adversas durante a execucao da pesquisa devera ser
comunicada imediatamente ao CEPSH via Plataforma Brasil, na forma de NOTIFICACAO. Em n&o havendo
alteragdes ao Protocolo Aprovado e/ou situagdes adversas durante a execugao, devera ser encaminhado
RELATORIO FINAL ao CEPSH via Plataforma Brasil até 60 dias da data final definida no cronograma, para
analise e aprovacgao.

Lembramos ainda, que o participante da pesquisa ou seu representante legal, quando for o caso, bem como
o pesquisador responsavel, deverao rubricar todas as folhas do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido - TCLE - apondo suas assinaturas na ultima pagina do referido Termo.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situagac
Informagodes Basicas|PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 08/05/2018 Aceito
do Projeto ROJETO 1092468.pdf 22:22:39
Outros respostarevisor.docx 08/05/2018 |Diego de Cordova Aceito

22:20:27 | Cucco
Projeto Detalhado / | projetoplataforma.doc 08/05/2018 |Diego de Cordova Aceito
Brochura 22:19:38 | Cucco
Investigador
TCLE / Termos de |tcle.doc 08/05/2018 |Diego de Cordova Aceito
Assentimento / 22:18:35 |Cucco
Justificativa de

Endereco: Av.Madre Benvenutta, 2007
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Auséncia tcle.doc 08/05/2018 |Diego de Cérdova Aceito
22:18:35 _[Cucco

Outros Questionariopainelsensorial.doc 23/03/2018 |Diego de Cordova Aceito
15:14:50 [Cucco

Outros lattescucco.pdf 23/03/2018 |Diego de Cérdova Aceito
15:12:16__[Cucco

Outros ceua.pdf 23/03/2018 |Diego de Cérdova Aceito
15:10:56__[Cucco

Folha de Rosto ilovepdf_jpg_to_pdf.pdf 23/03/2018 |Diego de Coérdova Aceito
10:44:18 [Cucco

Situacao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacao da CONEP:

Nao

Endereco:

Bairro: Itacorubi

UF: SC
Telefone:

FLORIANOPOLIS, 11 de Junho de 2018

Assinado por:
Renan Thiago Campestrini
(Coordenador)

Av.Madre Benvenutta, 2007

Municipio: FLORIANOPOLIS
(48)3664-8084 Fax: (48)3664-8084

CEP: 88.035-001

E-mail: cepsh.udesc@gmail.com
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