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RESUMO 

Dissertação de Mestrado 

Programa de Pós-Graduação em Zootecnia 

Universidade do Estado de Santa Catarina 

 

DIFERENTES SISTEMAS DE TERMINAÇÃO E SEUS EFEITOS NA 

CARCAÇA E CARNE DE NOVILHOS ANGUS SUPERPRECOCES 

 

AUTOR: Horacio Luis de Lima 

ORIENTADOR: Diego De Córdova Cucco 

Chapecó, 3 de dezembro 2018 

 

O sistema de criação brasileiro majoritariamente é a base de pasto, produz carne barata e 

competitiva, no entanto, com baixa implementação de tecnologias na produção e, 

consequentemente, baixa taxa de desfrute e produtividade. A utilização de confinamento é feita 

preferencialmente em épocas de sazonalidade forrageira e baixa dos insumos, para acabamento 

de carcaça ou para economia de escala. No Brasil, a utilização de dietas chamadas de “grão 

inteiro” ou “alto grão” tem ganhado destaque, devido principalmente ao desempenho, 

rendimento e acabamento de carcaça, diminuição da mão de obra e maquinários e viabilidade 

na safra. O objetivo do trabalho foi identificar se as dietas de terminação influenciam a 

qualidade da carcaça e carne, além de caracterizar aspectos positivos e negativos de cada um 

deles. Para isso foram avaliadas três dietas de terminação: Confinamento Convencional (CC) 

baseado em silagem de milho e um concentrado comercial; Confinamento Alto Grão (AG) 

composto de 85% milho grão + 15% de concentrado proteico-vitamínico-mineral; a pasto com 

suplementação 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 análise sensorial, maior 

suculência (p=0,0021), maciez (p<0,0001) e aceitabilidade geral (p=0,0054). Animais do 

tratamento AG apresentaram maior rendimento de carcaça (p<0,001) e EGS (p<0,001). A 

coloração amarela da gordura (0h) foi maior para os tratamentos CC e AP (p<0,0426). Houve 

variação entre os valores de pH no abate (0h), após resfriamento (24h) e da carne (48h) entre 

os tratamentos, entretanto dentro dos padrões esperados. Foi produzida uma carne com maior 

qualidade, principalmente em termos de rendimento de carcaça, maciez e coloração da carne 

na terminação em confinamento, devido ao melhor suporte nutricional proporcionado pela 

utilização dos sistemas. Além disso a carne de animais confinados foi preferida pelos 

consumidores frente a carne de animais terminados a pasto com suplementação energética 

quanto a maciez, suculência e aceitabilidade. 

Palavras-chave: alto grão, qualidade de carne, pastagens, sistemas de terminação de bovinos  
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ABSTRACT 

Master's Dissertation 

Programa de Pós-Graduação 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 Córdova Cucco 

Chapecó, December 3th, 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 (0h), 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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CAPÍTULO I 

 

REVISÃO DE LITERATURA 

 

1 PANORAMA DA PRODUÇÃO DE BOVINOS DE CORTE NO BRASIL 

 

O Brasil já está de fato consolidado como grande produtor mundial de bovinos de corte, 

entretanto são necessários dados estatísticos coerentes, para que o planejamento pecuário tenha 

indicadores para fundamentar suas ações e investimentos. Um exemplo é o rebanho efetivo 

brasileiro, o qual possui muitas discrepâncias entre os dados do IBGE (Instituto Brasileiro de 

Geografia e Estatística), que em 2016 pela Pesquisa Pecuária Municipal (PPM) indicou 218 

milhões de cabeças e o Censo Agropecuário preliminar de 2017, por sua vez, indicou que no 

Brasil havia 171 milhões de animais, cuja diferença equivale ao rebanho do México, 8o maior 

rebanho mundial (FAO, 2016). Fato semelhante ocorreu em 2006, quando a PPM apresentou 

números de 205 milhões de cabeças e pelo Censo Agropecuário, 176 milhões.  

Desta forma, a necessidade de dados fidedignos é fundamental para o planejamento e 

posicionamento da produção. Diante disto assume-se que o Brasil possui o segundo maior 

rebanho de bovinos de corte comercial do mundo, com cerca de 232 milhões de animais 

(USDA, 2018). 

A região do Brasil com maior rebanho bovino é 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 característica maior proporção de raças europeias, principalmente pelo clima propício 

a expressão genética dessas raças, sinal disso é o crescimento de 150% no rebanho Angus nos 

últimos 6 anos, segundo a Associação Brasileira de Criadores de Angus. 

Apesar do Brasil possuir o maior rebanho comercial, os Estados Unidos são os maiores 

produtores de carne do mundo, resultado do maior uso de tecnologia nos sistemas de produção 

e também da maior implementação de confinamento, que acelera o ganho de peso e aumenta a 

taxa de abate dos animais em relação ao rebanho total. Segundo Ferraz e Felicio (2010), mais 

de 90% de toda produção bovina brasileira é oriunda de pastagens e de acordo com a projeção 

da ASSOCON (2017), apesar de crescimento constante, esperasse que seja confinado apenas 

cerca de 5 milhões de animais em 2018.  

A utilização de pastagens de qualidade pode proporcionar bons desempenhos na 

terminação de bovinos, no entanto não é o que se encontra de uma forma geral no Brasil. No 



11 

 

país ainda se encontra sistemas que sofrem com sazonalidade, empregam pouca tecnologia e 

quase não investem em produção e recuperação de pastagens. Fatores que também impactam 

diretamente nos índices econômicos.  

Economicamente o agronegócio representou 21,6% do Produto Interno Bruto (PIB) e 

deste total, a pecuária contribuiu com cerca de 6,6% (CEPEA, 2017). Além disso, emprega da 

porteira para dentro mais de 1,5 milhão de pessoas e beneficia mais de 5 milhões indiretamente 

(CARVALHO & DE ZEN, 2017). Em 10 anos a produtividade geral média da pecuária 

brasileira cresceu mais de 22% (CNA/CEPEA, 2017), entretanto ainda existem muitos índices 

a serem melhorados, principalmente de eficiência. 

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 indústria. O Brasil, apesar de todo 

potencial pecuário, importa cortes especiais e, ainda, castrar não é a única solução, segundo a 

JBS que aponta que apenas 15% de seus animais abatidos castrados são vendidos como 

premium. Deve ser feita a implementação de tecnologias como genética, nutrição e sistemas de 

produção que possam diminuir os impactos negativos na qualidade da carcaça de animais 

inteiros. 

Em paralelo ao aumento da produção e eficiência da mesma, existe uma corrente que 

cresce de maneira exponencial. É a busca por um alimento mais saudável e uma produção mais 

sutentável, com melhor perfil de ácidos graxos e melhor utilização dos recursos de produção, 

por isso não podemos deixar de voltar nossos olhos para este nicho de mercado que está em 

ascensão. 

 

2 SISTEMAS DE PRODUÇÃO DE BOVINOS DE CORTE 

 

O Brasil possui proporções territoriais continentais e por isso inevitavelmente seus 

sistemas de produção terão grande heterogeneidade, seja por diferença climática ou por nível 

de tecnologia empregada. Historicamente utilizava-se a denominação pecuária extensiva ou 

intensiva, que no contexto atual tende a deixar de existir, pois não há mais espaço para a 

ineficiência da produção extensiva na atividade (NASCIMENTO et al., 2017). A busca por 

eficiência e os resultados alcançados até então são exemplos disso, substituição das pastagens 

nativas por cultivadas, maior produção de carne em menor área e um aumento no número de 

animais confinados (CEZAR et al., 2005). 

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

geralmente são feitas separadamente, portanto pode-se esperar uma maior especialização de 
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cada setor. Dentro de cada fase pode-se optar por manejos ou ferramentas que venham a 

melhorar a eficiencia produção, como por exemplo na fase de cria, um desmame precoce, uso 

de creep feeding, entre outros. Já na fase de recria pode-se optar pela suplementação nas águas 

e/ou secas com minerais, minerais aditivados, suplementos ureados, proteicos, proteico 

energéticos 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 TERMINAÇÃO A PASTO 

 

O Brasil possui uma vocação pastoril, com clima tropical e subtropical, ambos com 

índices de pluviosidade adequados para crescimento de forrageiras inerentes a sua região. 

Apresenta crescimento, modernização e a pecuária de corte se caracteriza quase que em sua 

totalidade por terminar seus animais a pasto (FIGUEIREDO et al., 2012). 

As maiores porções de terra estão localizadas em zonas tropicais e são caracterizadas 

por períodos de seca no inverno e chuvas no verão. As estratégias para épocas de escassez de 

pastagem partem de uma suplementação proteica, energética, ambas e ainda 

semiconfinamentos e confinamentos. Nas regiões subtropicais as chuvas são mais bem 

distribuídas, porém o inverno é frio e úmido, o que pode levar a uma queda na produção de 

pastagens perenes, semelhante às das regiões tropicais. Nestas regiões, a utilização 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 manutenção do 

desempenho dos animais no período seco. 

Segundo Da Silva et al. (2014), bovinos de corte no brasil, historicamente têm 

desempenho médio diário de cerca de 500 gramas nas pastagens durante o verão, enquanto no 

inverno os animais perdem peso ou numa condição melhor, conseguem sua manutenção, isso 

nos leva a dados históricos de idade média de abate dos animais com 4 anos, com 14 arrobas 

de carcaça (QUADROS, 2005). Entretanto é possível com bom manejo, adubação e pastagens 

de qualidade, encontrar ganhos médios diários de 1,3 kg por dia para animais da raça 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 suplementação alguma, somente efetuando-se adubação das pastagens. 

Para que estes ganhos possam ser potencializados, evitar o fenômeno do “boi sanfona” 
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do ganho compensatório, o qual os animais perdem peso em tempos de escasses de alimento e 

recuperam em estações propícias, e ainda, aumentar as taxas de lotação das pastagens, 

estratégias como as suplementações podem servir como solução. 

 

2.1.1 TERMINAÇÃO A PASTO COM SUPLEMENTAÇÃO 

 

O rendimento dos animais terminados em pastagens pode ser melhorado através de 

suplementos fornecidos durante o período de secas e águas. Quanto menor a qualidade da 

pastagem, mais visível será a melhora que os suplementos irão aportar aos animais, porém é 

necessário volume de forragem disponível.  

Os tipos de suplementação podem ser simples produtos com minerais e vitaminas, 

minerais aditivados com promotores de crescimento, leveduras e outras tecnologias 

disponíveis, 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 opinião de muitos autores já entram em 

regime de semiconfinamento. 

Reis et al. (2009) discutiram os efeitos positivos da suplementação a pasto em várias 

frentes, concluindo que a qualidade e disponibilidade do pasto irão influenciar diretamente o 

resultado da suplementação, o desempenho dos animais e a taxa de lotação de pastagens. Desta 

maneira, podemos definir os efeitos aditivos, substitutivos ou combinados do suplemento com 

a pastagem. 

Quando o efeito da suplementação é aditivo, ao suplementar os animais o 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 último, quando o efeito é combinado ocorre 

aumento do consumo geral, porém o consumo de volumoso é reduzido, o que permite uma 

produção mais rápida e eficiente.    

Dórea & Santos (2014) em uma metanálise de mais de 45 artigos analisaram o efeito da 

suplementação sobre o desempenho animal e o efeito da suplementação sobre o consumo de 

forragem. Concluíram 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 

suplementação energética acima de 0,65% do PV não diferiu dos suplementos proteicos e 

proteico energéticos, muito embora isso dependa da qualidade das pastagens em questão.  

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

Hereford em pastagens de gramíneas e leguminosas sem suplementação 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 médio diário superior em 0,25 kg e não foram 

encontradas diferenças na composição de ácidos graxos do longissimus thoracis.  

Pouzo et al. (2015) quando suplementaram novilhos Angus com milho a 0,7% do peso 

vivo, concluíram que houve um aumento da relação ômega 6:3 e que quanto maior a duração 

da suplementação, maior o efeito sobre o perfil lipídico e que essa mudança pode ser 

minimizada com inclusão de linhaça na dieta. Desta forma torna-se claro que a suplementação 

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 número de animais terminados por área. 

 

2.2 SEMICONFINAMENTO 

 

Entende-se que há um semiconfinamento quando os níveis de suplementação são mais 

elevados e vão de 0,8 a 1,5% do PV em média (REIS et al., 2013). A utilização do 

semiconfinamento é uma ferramenta que pode ser empregada por diversos fatores, seja por 

acelerar a terminação 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 então busca-se um efeito substitutivo ou pelo simples fato de não haver estrutura 

física para confinamento.  

No semiconfinamento o produtor poderá explorar estrategicamente as pastagens, por 

exemplo com a vedação das mesmas nas águas para semiconfinar os animais na seca, com um 

custo relativamente menor do que um confinamento e com ganhos melhores do que uma 

simples suplementação. Resultados encontrados por Ortolani et al. (2017) ao utilizar animais 

Charolês x Nelore com peso inicial de 292 kg, com ganhos de 0,953 kg e 1,053 kg para uma 

ração sem ou com aditivo monensina respectivamente. 

O confinamento a pasto, embora questionado em alguns aspectos técnicos, utiliza 

suplementação de 1,0 a 2,0% PV e trata de uma estratégia que tem sido utilizada quando os 

preços dos insumos estão favoráveis e se deseja acelerar a terminação (REIS et al., 2013).  

Em síntese, o semiconfinamento poder ser uma alternativa à intensificação da 

suplementação a pasto. Além disso, não gera os custos associados ao confinamento para a 

terminação dos animais e, como qualquer outro tipo de manejo, deve ser bem planejado antes 

de sua execução, na busca pelo aproveitamento das vantagens de sua utilização. 

 



15 

 

2.3 CONFINAMENTO  

 

O conceito de confinamento é a criação e mais precisamente a terminação de bovinos 

de corte em currais fechados, onde receberão toda a oferta de alimentos e água em comedouros 

e bebedouros artificiais. Tudo isso na busca por alta performance e ganhos diários superiores a 

1 kg por animal, ao 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 exigências 

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 formulação das dietas, como já 

praticado na atualidade. 

O custo da arroba para terminar um animal a pasto é menor do que em confinamentos 

(AVILA et al., 2015), todavia, o sistema de confinamento, apesar de maiores custos, aumenta 

o número de animais terminados por ano, o que aumenta a escala de produção e retorno do 

capital investido de forma mais rápida, favorece o abate de animais jovens e com melhor 

acabamento para determinados nichos de mercado e também de animais mais pesados, que 

diminui a mão de obra nas plantas frigoríficas (LANNA E ALMEIDA, 2005). 

Uma variação de confinamento é a dieta de alto grão, outrem denominado grão 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-vitamínico-mineral. Alguns dados da literatura mostram não haver diferença no ganho 

diário de peso quando se retirou todo volumoso da dieta (OWENS et al., 1997) e diminuiu em 

cerca de 5% gasto com o não processamento do milho. Alguns autores afirmam ainda que há 

melhoria na proporção de ganho diário por quilograma de matéria seca ingerida, sem influências 

na qualidade da carcaça 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 econômicos, pois é onde a 

conversão alimentar começa a piorar, no mesmo instante em que há necessidade de um 

acabamento de carcaça mínimo para atingir os requisitos de qualidade. Portanto a escolha pelo 

sistema de produção e dieta a adotar refletirá no resultado econômico da atividade, na qualidade 

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

 

Na mesma proporção em que se desenvolve a produtividade e se aumenta a eficiência 

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, palatável e que seja produzido dentro das normas de bem-estar animal e 

com uma produção sustentável. Por isso o estudo sobre a qualidade de carne cresce a cada dia.  

A qualidade da carcaça e de carne pode sofrer influências multifatoriais e interessar em 

vias opostas, produtores, empresas frigoríficas e consumidores e, desta forma, o estudo sobre 

qualidade da carne, como e por quais fatores ela é afetada é imprescindível.  

São inúmeros os fatores analisados para qualidade de carcaça e carne. Os principais para 

carcaça são o peso de carcaça, o rendimento de carcaça e o pH do músculo (IGARASI et al., 

2008; CLIMACO et al., 2011). Posteriormente, para qualidade da carne, são a coloração da 

gordura e da carne, as perdas por cocção, a maciez, a espessura de gordura subcutânea, a área 

de olho de lombo, a textura e o marmoreio (IGARASI et al., 2008; CLIMACO et al., 2011), 

perfil de ácidos graxos e peroxidação (BARDUCCI et al., 2016; PEREIRA, 2018). Além disso, 

análises sensoriais com painéis treinados e de consumidores também são utilizadas para melhor 

avaliar a aceitação do produto (AMSA, 2001).  

 

3.1 PESO E RENDIMENTO DE CARCAÇA 

 

Historicamente a comercialização de bovinos era feita pelo peso vivo dos animais, hoje 

em dia o método mais utilizado é o peso de carcaça quente (CATTELAM et al., 2013). A 

carcaça quente, pode assim ser chamada, pois após as operações de abate, sangria, esfolação, 

evisceração, retirada da cabeça, patas, glândula mamária, testículos, conjunto de órgãos vitais, 

trato gastrintestinal vazio, gorduras do trato gastrintestinal, cardíaca, pélvica, renal, de toalete 

e do sangue (MAPA, 2004), há a pesagem da carcaça, obtendo-se seu peso ainda quente.  

Bures & Barton (2018), compararam características de carcaça entre raças de bovinos 

de corte precoces (Aberdeen Angus) e tardios (Gascon), de aptidão leiteira (Holandês) e dupla 

aptidão (Fleckvieh). Concluíram que o rendimento de carcaça foi melhor para a raça tardia de 

corte Gascon (60,3%), seguida por Angus (56%) e Fleckvieh (55,9%) e por último Holandês 

(52,6%) e, no mesmo trabalho os autores indicaram que em termos sensoriais a raça Angus foi 

a que teve melhor desempenho, o que mostra a importância de escolher animais certos para 

cada objetivo e que tenham aptidão para carne. Em trabalho realizado por Heinemann (2002), 
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o autor concluiu que animais cruzados Nelore x Limousin tiveram maior peso ao abate e 

rendimento de carcaça do que animais Nelore, recebendo as mesmas dietas e condições 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 carcaça nos animais confinados, assim como espessura de gordura 

subcutânea, entretanto sem diferenças sensoriais.  

Macedo et al. (2001) compararam animais Nelore inteiros, a pasto e confinados. 

Concluíram que animais confinados tiveram melhor rendimento de carcaça 58,99% vs 56,36% 

mesmo os animais a pasto com maior peso ao abate, o que ocorre por maior enchimento do 

trato gastrintestinal com dietas mais volumosas.  

Porto et al. (2000) compararam animais cruzados Pardo suíço x Nelore castrados e não 

castrados, terminados em confinamento. Encontraram maior rendimento de carcaça de animais 

inteiros, tal efeito não 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 Charolês 

respectivamente. Portanto, nota-se que o rendimento de carcaça pode ser influenciado pela 

genética dos animais, pelo tipo de dieta que recebe e também pela classe sexual, muito embora 

esta última característica tenha resultados bastante controversos. 

Apesar do comum aumento no ganho de carcaça com o aumento do peso dos animais, 

a partir de um maior grau de acabamento, este ganho não se reflete em aumento de cortes 

comestíveis, visto que na terminação os animais depositam maior quantidade de gordura. Outro 

grande influenciador do rendimento de carcaça é o tempo de transporte e jejum pré-abate, 

quanto menor for o enchimento do trato gastrintestinal maior será o rendimento de carcaça. 

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 carcaça, estes autores ainda afirmam que há 

incrementos de carcaça em animais mais musculosos e animais criados em terrenos mais férteis, 

por melhor estruturação óssea durante seu crescimento. 

 

3.2 COLORAÇÃO, TEMPERATURA E pH 

 

O pH faz parte do processo de transformação do músculo em carne e tem papel 

fundamental na qualidade desta, que diretamente influenciará na coloração e maciez, este 

processo fisiológico precisa ser entendido para que o manejo pré e pós abate seja correto afim 

de obtermos um produto de qualidade. Em resumo, após a sangria do animal, a nutrição aos 
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músculos cessa e a quebra de glicogênio para gerar energia acentua-se, na busca de um 

equilíbrio homeostático, porém isto ocorre via anaeróbica que gera através do piruvato, o ácido 

lático, o qual possui alto potencial de estimular a contração muscular através da creatina fosfato 

e também de abaixamento do pH. Quando o ATP acaba e a contração cessa, actina e miosina 

se juntam de maneira irreversível (rigor mortis) e a queda do pH então se acentua (Ferguson & 

Gerrard 2014).  

O processo de rigor mortis ocorre cerca de 20 a 24 horas após o 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 refrigeração inibirá 

enzimas glicolíticas e também a proliferação 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 aí que entram boas técnicas de manejo pré-abate 

principalmente. 

Quando um animal é submetido a estresse agudo pré-abate, suas reservas de glicogênio 

caem rapidamente ainda com alta temperatura de carcaça e ocorre uma queda de pH na mesma 

proporção, o qual irá gerar uma carne PSE (Pale, Soft, Exudative), ou seja, de aparência pálida, 

mole e com perda de água. Este tipo de ocorrência é mais comum em suínos e pode ter 

influência genética, por outro lado, um estresse acumulado por mais tempo, acaba com a reserva 

de glicogênio e desta forma não há ácido lático suficiente para baixar o pH até os patamares 

desejados, o que resultará em uma carne chamada DFD (Dark, Firm, Dry), ou seja escura, firme 

e seca (SILVA, 2017). A exposição da carne ao oxigênio em pH mais baixo resulta em 

coloração vermelha cereja, o mais desejado como visual pelo consumidor, o que não ocorre em 

carnes PSE e DFD.  

A temperatura da carcaça e da carne influencia diretamente em todos os 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 há uma diminuição rápida na temperatura da carcaça antes que ocorra 

o rigor mortis, isso proporciona uma carne mais dura que as demais e se acentua quando não 

há cobertura de gordura adequada. 

A maciez da carne é influenciada por enzimas chamadas calpaínas, responsáveis por 

hidrolisar proteínas e causar um amaciamento da carne. Essas enzimas são cálcio dependentes, 

portanto a temperatura e pH ideal depois do abate favorecem a presença de cálcio e a ação 

dessas enzimas. Kim et al. (2018) em uma revisão sobre processos bioquímicos post-mortem 

indicaram que carcaças 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 rápido se der 

o resfriamento, além de melhores condições sanitárias, haverá maior liberação de cálcio no 

músculo para estimular as calpaínas. O problema é que a atividade destas enzimas diminui em 

temperaturas mais baixas, portanto busca-se ainda o ponto de equilíbrio mais adequado entre 

temperatura e pH para uma ótima qualidade de carne. 

Zamberlan et al. (2008) concluiram que a coloração da carne foi o sétimo quesito a ser 

levado em consideração para compra, porém a aparência geral da carne apareceu em quinto 

lugar, fatores que estão correlacionados e nesta pesquisa o preço foi a principal característica 

observada no momento da compra. Já em outra pesquisa de Maysonnave et al. (2014) no sul do 

Brasil, encontraram que a aparência é o quesito de qualidade que mais influencia a compra, 

aliada ao preço e a outros atributos não qualitativos, com a equalização de outros fatores, o 

consumidor irá optar por uma carne vermelho cereja, mais brilhante.  

A coloração da carne é multifatorial e, segundo Bekhit et al. (2018), ela pode ser 

influenciada pela raça do animal, idade, dieta, estresse, pH, estocagem, antioxidantes, 

temperatura, oxigênio, entre outras. Além disso, ressaltam que a cor reflete o prazo de validade 

da carne, já que a descoloração é um processo inevitável e que a temperatura é entre os fatores 

citados acima o mais importante para sua manutenção. 

Loudon et al. (2018) avaliaram fatores da fazenda que influenciariam a coloração da 

carne, neste trabalho acompanharam 3145 animais divididos em 66 lotes e dentre suas 

conclusões estão de que animais que comeram capins mais curtos tiveram maior incidência de 

carne mais escura, essa incidência pode ser menor quando a pastagem possui mais do que 0,24% 

de magnésio em sua concentração. Animais que beberam água de represa e não de bebedouro 

apresentaram 50% mais carne escura que os demais. A presença de micotoxinas aumentou 

também a incidência de cortes escuros enquanto a suplementação sete dias antes do abate com 

silagem ou fenos diminuiu em 25% a incidência de carne escura. Por fim, novilhas apresentaram 

menor incidência de cortes escuros do que novilhos. Este trabalho é exemplo de que baixo 

investimento em nutrição e tecnologia gera menor produtividade. 

Em comparação entre raças, Aroeira et al. (2017) congelaram a carne de animais Nelore 

e Angus por 40 dias a -20°C e após descongelamento submeteram as amostras ao processo de 

maturação convencional. Aos 21 dias encontraram maior presença de metamioglobina e 

consequentemente carne mais escura para animais da raça Nelore. 

Em síntese, podemos observar que a coloração é multifatorial, assim como outros 

fatores qualitativos da carne, desde o início da produção 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 é uma característica multifatorial, que envolve desde fatores pré-

abate como a genética, nutrição, manejo, sanidade e transporte, passa pelo abate onde necessita 

sangria adequada, pH, temperatura, tratamentos para acentuar a maciez quando assim decidido 

(estimulação elétrica, infusão de cálcio), maturação, até o cozimento (HOPKINS, 2017). 

A maciez da carne é medida através da força de cisalhamento (kg/cm2) de amostras 

cilíndricas de 1,27 cm de diâmetro, no sentido das fibras musculares, a partir da utilização de 

um texturômetro, onde avalia-se a força necessária para romper a carne no sentido de suas fibras 

musculares. A maciez também pode ser avaliada ainda por painés sensorais treinados ou de 

consumidores, o que é mais representativo. 

A genética é um dos fatores que influencia a maciez da carne e a diferença mais notória 

é entre Bos taurus indicus e Bos taurus taurus. Hopkins (2017) mostra que entre 888 animais 

avaliados, somente a carne de animais Nelore teve força de cisalhamento superior aos demais 

grupos genéticos, todos eles britânicos ou europeus, com 7,2 kg/cm2 vs 5,5 kg/cm2, 

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 não associaram estes à porcentagem de sangue Angus no cruzamento, entretanto 

animais que continham acima de 80% sangue Angus apresentaram menor força de 

cisalhamento. A explicação para esta diferença está na atividade de calpastatina nas primeiras 

horas pós abate, que nos animais com maior grau de sangue Bos taurus indicus é 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 após o abate e força de 

cisalhamento e constataram maior atividade da enzima no grupo com maior porporção de 

Nelore, assim como maior força de cisalhamento. Lage et al. (2009) também ressaltaram a 

importância de três fatores que contribuem para a maciez da carne, dentre eles o comprimento 

de sarcômero (quanto maior mais macia), e conteúdo de tecido conjuntivo e indicam que 

músculos dianteiros do animal por possuírem maior quantidade de fibras oxidativas e de 

colágeno, restringem a ação das calpaínas e por isso resultam em cortes mais duros. 

A quantidade de gordura intramuscular, conhecida como marmoreio é outro fator 

importante na percepção da maciez da carne e também da palatabilidade. Corbin et al. (2015) 

avaliaram níveis crescentes de gordura na carcaça segundo o sistema americano de qualidade 
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de carcaça (Quality Grade) e seu efeito na qualidade, aceitação e sabor da carne e concluíram 

que quanto mais gordura, maior palatabilidade da carne e notas altas para sabor. 

Chambaz et al. (2003) avaliaram quatro raças de bovinos de corte Bos taurus taurus, 

uma precoce (Angus) e três tardias (Simental, Charolês e Limousin) que receberam a mesma 

dieta e as mesmas condições de manejo, quanto a vários aspectos de qualidade de carne. Os 

animais foram abatidos com 3,25% de gordura intramuscular (leve marmoreio), o que resultou 

em distintos períodos de abate e tamanhos de carcaça. Mesmo com o marmoreio igual entre os 

animais, a raça Angus teve melhores resultados nos testes sensoriais e de preferência, devido a 

maioreis comprimentos de sarcômeros.  

Somado aos fatores supracitados e não menos importantes estão a idade do animal e o 

sexo. Quanto maior a idade do animal, há o acúmulo colágeno inter e intramoleculares que o 

tornam de difícil desnaturação pelas enzimas no pós-abate, que irá resultar em uma carne mais 

dura, por isso utiliza-se a dentição como parâmetro de qualidade de abates em alguns sistemas 

de tipificação (ALVES et al., 2005).  

Há trabalhos pioneiros que citam diferenças de maciez da carne entre as classes de 

animais (SEIDEMAN et al., 1982), o que já está muito claro na literatura. Animais não 

castrados na maioria das vezes depõem maior quantidade de colágeno insolúvel, possuem 

menores quantidades de gorduras subcutânea e intramuscular e têm seu acabamento 

prejudicado, o que geralmente afeta a maciez da carne. Casos em que animais inteiros 

apresentam carne mais macia ou igual a de fêmeas e castrados, geralmente, são experimentos 

com animais muito jovens, onde as diferenças ainda não se acentuaram devido á menor 

deposição de colágeno. De forma geral atribui-se a influência na maciez da carne em 15% ao 

marmoreio e colágeno e 85% as transformações ocorridas post-mortem (WHEELER et al., 

1990). 

Nota-se então, a série de fatores que podem influenciar a maciez da carne de bovinos e 

a complexidade de todo ciclo produtivo para produção de uma carne de qualidade para os 

consumidores.  

 

3.4 PERFIL DE ÁCIDOS GRAXOS 

 

Muitos estudos comparam animais terminados em pastagens ou confinamento, 

principalmente no que diz respeito aos efeitos da carne sobre a saúde humana, fator este com 

tendência a ser questionado muito fortemente nos próximos anos. É interessante que se compare 

os sistemas já utilizados com suas variáveis, assim como novos nichos de mercado, a fim de 
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aumentar a eficiência da bovinocultura de corte, e fornecer produtos de qualidade aos 

consumidores.  

Em termos de ácidos graxos, a organização mundial da saúde (OMS) preconiza uma 

relação ômega (ω) 6:3 adequada de até 5:1, porém alguns países como Japão são mais rigorosos 

e sugerem números mais baixos (FAO, 1994). Mann (2018) em um breve histórico sobre o 

consumo de carne na dieta humana ao longo do tempo, ressalta que a relação de ácidos graxos 

ω6:ω3 passou de 3:1 na época em que se consumia animais de caça para cerca de 12:1 nos dias 

atuais em dietas ocidentais, devido ao incremento de sementes de oleaginosas ricas em ω6 na 

dieta desses animais. O autor ainda destaca a maior proporção de ω3 da carne Australiana, 

proveniente de animais criados a pasto, em relação a Americana, rica em ω6, caracterizada por 

ser produzida em confinamentos.  

Tansawat et al. (2013) compararam a carne de animais Angus x Hereford terminados 

em pastagem ou que receberam grãos na dieta. Animais terminados em pastagem apresentaram 

maiores concentrações de ácidos graxos monoinsaturados e polinsaturados, enquanto animais 

que receberam grãos, depositaram mais ácidos graxos saturados devido ao melhor acabamento, 

considerados piores para saúde humana. 

Na mesma linha de pesquisa, Freitas et al. (2014) compararam animais castrados 

Hereford e Braford, criados em pastagem ou confinamento. Concluíram que a carne de animais 

criados e terminados em pastagens possuía maior quantidade de ácidos graxos 

monoinsaturados, polinsaturados, ω3 e ácido linoléico conjugado (CLA), considerados mais 

saudáveis, perante animais criados em confinamento. No entanto, quando apenas 

suplementaram os animais com concentrado em baixos níveis energéticos, não alterou-se o 

perfil lipídico da carne, sem influência dos grupos genéticos. 

Brugiapaglia et al. (2014) compararam o contrafilé das raças Piemontês, Holandês e 

Limousin compradas em açougues da Itália. Concluíram que animais da raça Piemotês por sua 

musculatura dupla, apresentam menores proporções de gorduras e também de ácidos graxos 

saturados, enquanto animais da raça Holandês, apesar de apresentarem maior quantidade de 

CLA (Ácido Linoléico Conjugado), possuíam maior quantidade total de gordura e de ácidos 

graxos insaturados e a raça Limousin encontra-se intermediária entre as duas supracitadas. 

O perfil dos ácidos graxos da carne antes mesmo de influenciar a saúde humana tem 

papel importante na qualidade do produto, principalmente na conservação e tempo de prateleira 

(shelf life). Uma vez que alguns ácidos graxos presentes na carne possuem maior poder de 

peroxidação, reação que pode potencializar a auto oxidação (ranço). Essas substâncias são 
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chamadas de TBARS (substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico) e se presentes em maiores 

quantidades diminuirão o valor e aceitação do produto.  

Humada et al. (2014), compararam novilhos criados a pasto ou com concentrados e 

encontraram maior quantidade de TBARS na carcaça de animais suplementados, enquanto a 

carne de animais terminados a pasto apresentou maior tempo de prateleira. Consequencia da 

menor proporção de TBARS, bem como maior concentração de vitamina E, que por possuir 

ação antioxidante, pode explicar essa melhor manutenção da qualidade. 

Apesar das diferenças significativas na composição lipídica dos cortes frente a 

diferentes sistemas de produção e alimentação, a ingestão mínima de alimentos com ω6 pode 

equilibrar a relação preconizada pela OMS. Sobretudo é preciso ter um regime alimentar 

adequado para levar uma vida saudável, sem excessos e deficiências. 

 

4 OBJETIVOS 

 

4.1 OBJETIVO GERAL 

Avaliar se diferentes sistemas de terminação de bovinos de corte influenciam a 

qualidade de carcaça e de carne além de caracterizar aspectos positivos e negativos de cada um 

deles. 

 

4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Identificar de que forma os sistemas de produção podem influenciar nos aspectos 

qualitativos de carcaça e carne. 

 Avaliar via painel sensorial não treinado, a carne de qual sistema de produção 

terá melhor aceitação. 

 Recomendar qual ou quais dietas fornecem melhor aporte nutricional para 

animais taurinos superprecoces. 
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CAPÍTULO II 

MANUSCRITO 

 

Os resultados desta dissertação são apresentados na forma de um Manuscrito, com sua 

formatação de acordo com as orientações da revista Ciência Rural ao qual será submetido: 
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DIFERENTES SISTEMAS DE TERMINAÇÃO E SEUS EFEITOS NA CARCAÇA E 1 

CARNE DE NOVILHOS ANGUS SUPERPRECOCES 2 

 3 

EFFECT OF DIFFERENT FINISHING SYSTEMS ON CARCASS AND MEAT 4 

TRAITS OF YOUNG ANGUS STEERS  5 

 6 

Horacio Luis de Lima1, Idacir Antonio Santin Júnior1, Aline Zampar2, Natan Soldá1, 7 

Fernanda Luiza Bottin1, Thainã Tomasi1 , Diego de Córdova Cucco2 8 

 9 

RESUMO 10 

O objetivo do trabalho foi identificar se as dietas de terminação influenciam a qualidade da 11 

carcaça e carne, além de caracterizar aspectos positivos e negativos de cada um deles. Para isso 12 

foram avaliadas três dietas de terminação: Confinamento Convencional (CC) baseado em 13 

silagem de milho e um concentrado comercial; Confinamento Alto Grão (AG) composto de 14 

85% milho grão + 15% de concentrado proteico-vitamínico-mineral; a pasto com 15 

suplementação energética de milho a 0,8% do PV (AP), com pastagens de aveia, azevém, 16 

festuca e trevo mais 0,8% do peso vivo de milho grão durante 30 dias pré-abate. Assim, foram 17 

utilizados 31 bovinos Aberdeen Angus castrados, com média de 12±2 meses de idade e peso 18 

inicial de 315±5 kg. A carne dos animais confinados apresentou maior maciez (p<0,0064) e 19 

intensidade de cor vermelha da carne (p<0,0001), além de apresentarem maior área de olho de 20 

lombo (p<0,036), na análise sensorial, maior suculência (p=0,0021), maciez (p<0,0001) e 21 

aceitabilidade geral (p=0,0054). Animais do tratamento AG apresentaram maior rendimento de 22 

carcaça (p<0,001) e espessura de gordura subcutânea (p<0,001). A coloração amarela da 23 

gordura (0h) foi maior para os tratametnos CC e AP (p<0,0426). Houve variação entre os 24 

valores de pH no abate (0h), após resfriamento (24h) e da carne (48h) entre os tratamentos, 25 

entretanto dentro dos padrões esperados. Foi produzida uma carne com maior qualidade, 26 

principalmente em termos de rendimento de carcaça, maciez e coloração da carne na terminação 27 

em confinamento, devido ao melhor suporte nutricional proporcionado pela utilização dos 28 

sistemas. Além disso a carne de animais confinados, seja convencional ou alto grão, foi 29 

preferida pelos consumidores frente a carne de animais terminados a pasto com suplementação 30 

energética quanto a maciez, suculência e aceitabilidade. 31 

Palavras-chave: análise sensorial, confinamento, grão inteiro, qualidade de carne, 32 

suplementação  33 
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ABSTRACT 1 

The objective of this study was to identify if the finishing diets have impact on meat and carcass 2 

quality, besides describe positive and negative aspects of each one of them. For this purpose, 3 

three finishing diets were evaluated: conventional feedlot (CC) based on corn silage and a 4 

commercial concentrate; whole grain feedlot (AG) composed of 85% corn grain + 15% protein-5 

vitamin-mineral concentrate; grass-fed supplemented with 0.8% of the body weight with corn 6 

grain (AP) for 30 days pre-slaughter, grazing oat, ryegrass, fescue and clover. Thus, 31 7 

Abeerden Angus steers were used, with mean of 12±2 months and initial weight of 315±5 kg. 8 

The beef from feedlot animals had greater tenderness (p<0.0064) and red color parameter 9 

(p<0.0001), as well as higher ribeye area (p<0.036) and, in sensory analysis, higher juiciness 10 

(p=0.0021), tenderness (p<0.0001) and general acceptability (p=0.0054). Animals from AG 11 

treatment showed higher carcass yield (p<0.001) and subcutaneous fat thickness (p<0.001). The 12 

fat yellowness (0h) was higher for CC and AP treatments (p<0.0426). There was variation 13 

between the values of pH at slaughter (0h), after cooling (24h) and on meat (48h) among 14 

treatments, however, within the expected standards. Feedlot finishing provided beef with higher 15 

quality, mainly related to carcass yield, tenderness and meat color, due to the better nutritional 16 

support enabled by these systems use. In addition, consumers preferred the beef from feedlot, 17 

either conventional or whole grain, compared to the grass-fed with supplementation for 18 

tenderness, juiciness and acceptability. 19 

  20 
Key words: meat quality, pastures, sensory panel, supplementation, whole grain  21 

 22 

INTRODUÇÃO 23 

 24 

A produção eficiente dentro do agronegócio é fundamental para os resultados 25 

econômicos e a estabilidade do setor pecuário, enquanto a qualidade deveria ser requisito 26 

mínimo para que a carne fosse comercializada, estes dois fatores juntos são os pilares para uma 27 

cadeia de produção sustentável. O Brasil lidera as exportações de carne bovina no mundo com 28 

cerca de 2,1 milhões de toneladas de carcaça (USDA, 2018), entretanto há um enorme potencial 29 

de crescimento em nichos de mercado. 30 

A melhoria da qualidade da carne é uma das alternativas para se adequar a novos nichos 31 

e em termos técnicos, sua definição, segundo BRIDI (2003), engloba aspectos sanitários, 32 

nutricionais, tecnológicos, sensoriais, éticos e de preservação ambiental. Em termos práticos, 33 

pecuaristas buscam menores custos de produção e maiores rendimentos de carcaça, frigoríficos 34 

buscam maiores rendimentos de cortes e escala de abate e varejistas prezam por um melhor 35 

aspecto visual; o consumidor, porém, é quem realmente tem poder de decisão e vai influenciar 36 

as tendências do mercado.  37 

O confinamento é uma ferramenta para aumentar a escala de produção, abater animais 38 

mais jovens, com melhor acabamento, porém com maiores custos LANNA & ALMEIDA 39 

(2005), enquanto que a terminação a pasto tem menor custo por arroba produzida (AVILA et 40 



 28 

al., 2015) e produz carne com melhor perfil de ácidos graxos para a saúde humana 1 

(TANSAWAT et al., 2013). Dentro de cada modalidade podemos encontrar ainda algumas 2 

variações como o confinamento sem volumoso, logo, possuímos sistemas de produção e dietas 3 

diferentes, o que nos leva a uma busca científica para que possamos indicar um sistema e uma 4 

dieta que tenha melhor eficiência e ao mesmo tempo atenda a demanda do consumidor. 5 

Font-i-furnols & Guerrero (2014) dividem o comportamento do consumidor em 6 

aspectos sensoriais, psicológicos e de mercado, no qual o preço historicamente tem maior 7 

influência na hora da compra (ZAMBERLAN et al., 2008; MERLINO et al., 2018). Com 8 

aumento do poder aquisitivo, conhecimento acerca dos produtos disponíveis e tendências de 9 

mercado gourmet, alguns aspectos sensoriais têm ganhado maior importância dos consumidores 10 

na hora das aquisições dos produtos, entre estes podemos destacar características como a 11 

coloração (CARPENTER et al., 2001), marmoreio (NGAPO et al., 2017) e maciez (CAPUTO 12 

et al., 2017).  13 

Objetos deste estudo, animais superprecoces produzem carnes mais macias, geralmente 14 

por apresentar menor quantidade de colágeno insolúvel, incrementado ao passar do tempo 15 

(ALVES, 2005). A raça Angus apresenta uma maior maciez perante animais Bos taurus indicus, 16 

mesmo superprecoces (PEREIRA et al., 2009), o que resulta em animais terminados mais 17 

jovens em relação a outras raças (SOJI & MUCHENJE, 2016). A forma como os animais são 18 

produzidos, além de influenciar a qualidade da carne, devido a novos nichos de mercado podem 19 

também interferir na compra do consumidor, que pode pagar mais por animais criados em 20 

pastagens (RISIUS & HAMM, 2017). 21 

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar se diferentes sistemas de terminação 22 

de bovinos de corte influenciam a qualidade de carcaça e de carne de animais castrados Angus 23 

superprecoces. 24 

 25 

MATERIAL E MÉTODOS 26 

 27 

O experimento foi realizado na Fazenda Búffalo, localizada no município de Otacílio 28 

Costa, planalto catarinense, (27º32’06.0”S 49º57’53.4”W), com clima Cfb segundo a 29 

classificação Koppen-Geiger, temperatura média anual de 16.3 °C, variação anual de 8.8° C e 30 

pluviosidade média anual de 1519 mm.  31 

Foram avaliados 31 bovinos castrados da raça Aberdeen Angus, com média de 12±2 32 

meses de idade e peso inicial de 315±5 kg, até o abate, estipulado em 100 dias para confinados 33 

e máximo 170 dias para suplementados, divididos em três tratamentos conforme o sistema de 34 
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terminação e dieta fornecida, que consistiram em: 10 bovinos terminados a pasto com 1 

suplementação energética nos últimos 30 dias pré-abate (AP), 10 em confinamento com silagem 2 

e concentrado (CC) e 11 bovinos confinados com alto grão (AG). 3 

Todos os animais receberam acompanhamento sanitário quanto a endo, ectoparasitas e 4 

vacinações. O grupo submetido à pastejo teve à disposição festuca (Festuca L), trevo branco 5 

(Trifolium repens L), aveia (Avena strigosa), azevém (Lolium multiflorum) e receberam como 6 

suplementação diária 0,8% do peso vivo (PV) de milho grão durante os últimos 30 dias para 7 

atingirem os requisitos de abate. A dieta do confinamento convencional teve adaptação 8 

gradativa da relação volumoso:concentrado até atingir a proporção de 60% silagem de milho + 9 

40% concentrado comercial, que foi fornecida até o abate. A dieta de alto grão teve adaptação 10 

que começou com 1,4% PV, feita com feno de azevém na proporção de 50% da dieta e diminuiu 11 

até atingir 100% de concentrado, que foi composto de 85% milho inteiro + 15% de concentrado 12 

proteico-vitamínico-mineral comercial. Ambos tratamentos tiveram período de adaptação 13 

gradual de 16 dias e diminuíram a porcentagem de volumoso a cada quatro dias, devido ao risco 14 

do manejo nutricional diferenciado. 15 

Medidas de desempenho foram realizadas com intervalo de 28 dias, o peso corporal foi 16 

aferido em balança digital calibrada e o ganho de peso, calculado a partir da diferença de peso 17 

dos animais entre uma pesagem e outra sem jejum. A cada 60 dias, medidas de ultrassonografia 18 

determinaram a espessura de gordura subcutânea (EGSu) sob o lombo, no músculo longissimus 19 

thoracis entre 12ª e 13ª costelas e sobre a picanha (EGPu), medida entre os músculos gluteus 20 

medius e bíceps femoris, através da utilização de uma probe linear de 5 Mhz. Além disso, foram 21 

realizadas medidas de ultrassonografia experimentais na região posterior dos animais, mais 22 

precisamente entre os músculos semitendinosus e parte interna superior do bíceps femoris, 23 

denominada de espessura de gordura no coxão (CX1). 24 

Os animais foram abatidos após jejum e dieta hídrica de 18 horas, com insensibilização 25 

mecânica, em frigorífico comercial devidamente inspecionado por serviço oficial. 26 

Primeiramente foram mensurados os pesos de carcaça quente e assim seu rendimento (RC), 27 

posteriormente, foram medidos os valores de pH e temperatura com auxílio de um pHmetro 28 

portátil (TESTO 205, Brazil) introduzido na carcaça, entre a 12ª e 13ª costelas. Depois de 24 29 

horas de resfriamento foram medidas as perdas por resfriamento e repetido o procedimento para 30 

pH e temperatura. 31 

Também entre a 12ª e 13ª costelas foi medida a coloração de gordura subcutânea com 32 

auxílio de colorímetro marca Minolta Chroma Meter CR 400 enquadrado no sistema CIELAB. 33 

Foram realizadas três medições para cada animal e assim registrados os valores de L* 34 



 30 

(luminosidade), a* (intensidade do verde ao vermelho) b* (intensidade do azul ao amarelo). O 1 

mesmo procedimento foi realizado na gordura da carcaça depois de 24 horas e no músculo 2 

longissimus thoracis depois de seccionado da carcaça. Todas as análises seguiram 3 

recomendações da American Meat Science Association (AMSA, 1995; 2015). 4 

O longissimus thoracis (contra-filé) foi seccionado entre a 11ª e a 13ª costela na meia 5 

carcaça esquerda, foram retiradas três amostras (bifes) de 2,5cm de espessura para determinar 6 

a área de olho de lombo (AOL/cm²), aferida manualmente com o desenho do músculo em papel 7 

manteiga e posteriormente analisada no software ImageJ®. A largura e a profundidade do 8 

músculo foram mensuradas com uma régua e a EGS com paquímetro digital. Além disso, foi 9 

atribuído um escore de marmoreio conforme o padrão do United States Departament of 10 

Agriculture - USDA (AMSA, 2001). Cada amostra foi individualmente embalada a vácuo e 11 

armazenada refrigerada (entre 0 a 5ºC) para análises da qualidade de carne em laboratório, 12 

dentre elas: perda de exsudato, pH, temperatura, coloração da carne, perdas por cocção e 13 

maciez.  14 

No laboratório, as amostras refrigeradas foram expostas ao ar atmosférico por 30 15 

minutos, e após isso, realizadas as leituras de pH, temperatura, coloração da carne em três 16 

pontos conforme CAÑEQUE & SAÑUDO (2005). As amostras de carne foram previamente 17 

pesadas e colocadas para assar em grill elétrico, até alcançarem a temperatura interna de 71ºC, 18 

obtida por termômetro digital (INCOTERM, Brasil) e depois de serem retiradas do grill, foram 19 

pesadas novamente para assim determinar as perdas por cocção através da diferença (AMSA, 20 

2015). 21 

Em outra etapa, após 24 horas de resfriamento em temperaturas entre 5-7ºC, foram 22 

retiradas seis sub-amostras cilíndricas de 1,27 cm de diâmetro, no sentido das fibras musculares, 23 

para verificação da maciez por força de cisalhamento em kg/cm² (shear force) através de um 24 

texturômetro (Texture Analyser TA-XT2I) com probe Warner-Bratzler. 25 

Foi realizado um painel sensorial não treinado com 96 provadores divididos em 8 26 

sessões com as amostras armazenadas a vácuo e congeladas do músculo longissimus thoracis 27 

dos animais provenientes do experimento. Tempo de congelamento que foi de 4 meses para a 28 

carne dos animais confinados e 2 meses para a pasto. Estas foram descongeladas 24 horas antes 29 

da realização do painel (5-7°C), preparadas para o consumo sem adição de temperos ou sal, 30 

assadas em grill até atingirem a temperatura interna de 42°C, viradas e mantidas até os 71°C, 31 

controlada por termômetros digitais (INCOTERM, Brasil). Em todos os procedimentos da 32 

análise sensorial foram seguidas as recomendações da American Meat Science Association 33 

(2015).  34 
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Após o cozimento, as amostras foram cortadas em tamanho padrão (cubos de 2 cm³), 1 

embaladas em papel alumínio, colocadas em béqueres cobertos em banho-maria a 60 °C e 2 

servidas em no máximo 10 minutos, com todos os requisitos de higiene e boas práticas da 3 

manipulação de alimentos necessários. As sessões foram feitas sempre a tarde, eram recrutados 4 

servidores e estudantes da universidade para participarem do painel, os quais tinham que ser 5 

maiores de 18 anos, não fumantes e que, após o almoço, não houvessem tomado qualquer 6 

bebida a não ser água, além de não terem ingerido balas ou semelhantes. Cada provador recebeu 7 

três amostras aleatórias, servidas uma por vez, acompanhadas de biscoito tipo água e sal para 8 

remoção de sabor residual e água para lavagem do palato.  9 

Os testes foram realizados em condições de iluminação e temperatura controladas. 10 

Primeiramente foi realizada uma pesquisa sobre preferências dos avaliadores relacionada a 11 

frequência do consumo de carne: 7, 6, 5, 4, 3, 2 e 1 dia na semana; a preferência por carne: 12 

fresca, embalada à vácuo e congelada; e quais os critérios utilizados no momento da compra. A 13 

pesquisa auxiliou na descrição do perfil dos avaliadores e a identificar a relação quanto ao 14 

consumo e preferência sobre os resultados obtidos no painel.  15 

Posteriormente, os consumidores avaliaram cinco quesitos de cada amostra: aroma, 16 

sabor, maciez, suculência e aceitabilidade geral marcando com um “x” em uma escala de 0 a 17 

50 mm, sendo que, “0” representava desgostei muito e “50” gostei muito. Estas avaliações 18 

foram submetidas ao comitê de ética em pesquisa com animais (CEUA- UDESC no 19 

5577281117) e seres humanos (CAAE: 87262418.0.0000.0118; parecer: 2704848).  20 

Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância com um DIC (Delineamento 21 

Inteiramente Casualisado). As médias foram comparadas pelo teste de Tukey com 5% de 22 

significância, utilizando-se o software SAS. Para o teste sensorial, foi realizada uma análise 23 

não-paramétrica, pois não havia normalidade de resíduos, uma das pressuposições da análise 24 

de variância. Foi então, utilizado o teste de Friedman (5%) no mesmo software. Também foram 25 

calculadas correlações de Pearson entre mensurações de acabamento de gordura em diversos 26 

pontos por ultrassonografia in vivo, na carcaça e entre características de qualidade de carcaça e 27 

carne.  28 

 29 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 30 

 31 

A evolução do ganho de peso dividido por tratamentos pode ser observada no Gráfico 32 

1. Nota-se um crescimento uniforme e linear dos animais após a desmama, com redução no 33 
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desempenho observado no período de inverno e posterior diferenciação com o início da 1 

pesquisa. Ao final do período de adaptação os animais de CC já apresentaram peso superior, 2 

em função de que na após desmama (7±1 meses), todos estes animais passaram por uma breve 3 

recria confinada com as mesmas características do CC do experimento, o que pode ter facilitado 4 

a adaptação e resultou em maior ganho de peso. Manejo o qual era comum na propriedade e os 5 

animais passavam apenas alguns dias no confinamento, porém este resultado também pode estar 6 

relacionado à adaptação dos animais no tratamento AG, a qual requer mais tempo. Animais 7 

terminados a pasto apresentaram GPD (Ganho de Peso Diário) inferior.  8 

Dados de desempenho e características de carcaça encontram-se na Tabela 1. Como 9 

esperado, animais confinados foram abatidos em menos tempo que os animais da pastagem 10 

(100 dias), que mesmo com o tempo adicional (70 dias), não alcançaram a EGS mínima 11 

esperada de 3 mm na carcaça. O ganho de peso diário (GPD) foi semelhante entre os animais 12 

confinados e bastante inferior para os animais terminados a pasto. Apesar desta semelhança 13 

entre os confinados, animais de AG tiveram melhor rendimento de carcaça (p<0,001) do que 14 

CC que por fim, foram melhores do que AP. Duckett et al. (2013) observaram maior rendimento 15 

de carcaça 62,3% vs 54,3% quando compararam Angus castrados terminados com silagem mais 16 

concentrado ou pastagem respectivamente, superiores rendimentos também para a raça Nelore 17 

quando terminada em confinamento (58,91%) do que em pastagens (56,36%) (MACEDO et al. 18 

2001).  19 

O melhor rendimento de carcaça em dietas com menos volumoso, como em nosso 20 

experimento, pode ser explicado pelo menor tamanho ruminal devido a não utilização de fibra 21 

na dieta. Carvalho et al. (2016) ao comparar confinamento convencional com alto grão não 22 

encontraram diferenças no rendimento de carcaça, assim como em nosso experimento, estes 23 

autores também frisaram que os animais que não receberam volumoso tiveram melhor 24 

conversão alimentar e que talvez um tempo maior do que os 80 dias de experimento utilizados 25 

pudesse alterar também o rendimento de carcaça. 26 

A AOL foi maior para os animais de AG (p<0,03) e não diferiu entre CC e AP, essa 27 

característica de carcaça tem correlação positiva com o rendimento de cortes comestíveis e por 28 

isso de extrema importância comercial (BUSCH et al, 1968). Desta forma, um melhor aporte 29 

energético e consequente ganho de peso, resulta em medidas de AOL maiores e também 30 

rendimentos de carcaça (LANA COSTA et al. 2005).  31 

A EGS também tem alta correlação com os níveis energéticos da dieta e é indicador de 32 

um bom acabamento. Segundo Costa et al. (2002), tem papel fundamental no período pós-abate 33 
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ao proteger a carcaça no resfriamento e evitar o cold shortening. Em nosso estudo a EGS foi 1 

maior para AG (p<0,01) seguido de CC e AP.  2 

Não houve diferença entre os tratamentos para pH no abate (0h), o que indica um manejo 3 

pré-abate homogêneo e adequado (Tabela 2). A redução do pH no tratamento AP foi mais 4 

acentuada e significativa na carcaça resfriada após 24 horas (p<0,01), entretanto dentro dos 5 

padrões de amplitude encontrados na literatura, nos quais não interferiu em outros atributos de 6 

qualidade da carne (AVILÉS et al. 2015; BURES & BARTON, 2018).  7 

O pH 48h apesar de apresentar diferenças entre os tratamentos encontra-se dentro dos 8 

padrões estabelecidos pelo RIISPOA no artigo 847, no qual contém que o pH até 6,4 não 9 

acarreta prejuízo a apreciação dos atributos sensoriais (BRASIL, 1997). Fruet et al. (2018) não 10 

encontraram diferenças de pH da carne em animais confinados, a pasto suplementados e 11 

somente a pasto.  12 

Não foram analisadas possíves correlações do pH com outros atributos da carcaça, 13 

entretanto Shackelford et al. (1994) com valores de pH muito próximos aos encontrados em 14 

nosso trabalho, não observaram correlação do pH na carne 3 e 48 horas post-mortem com a 15 

maciez em diferentes raças, dietas, classes e manejo pós abate. O pH na carcaça e carne então 16 

parece estar muito mais relacionado a qualidade do manejo pré e pós-abate do que com 17 

características genéticas e nutricionais. 18 

Não houve diferença em perdas por exsudato e por cocção entre os tratamentos, bem 19 

como nos escores de marmoreio. Entretanto, a carne de animais confinados apresentou menor 20 

força de cisalhamento do que animais suplementados (p<0,01). Este resultado já era esperado 21 

e se repetiu em trabalhos aqui citados quando se confinaram os animais ou aumentaram os 22 

níveis de suplemento (MACEDO et al. 2001; KERTH et al. 2007). Exceto onde a qualidade das 23 

pastagens era alta e com grande disponibilidade ou quando se abateram animais com similares 24 

condições de acabamento (DUCKETT et al. 2013; AVILÉS et al. 2015).  25 

É possível que as diferenças de marmoreio tenham sido pouco evidentes devido 26 

precocidade dos animais abatidos, pois a gordura intramuscular é depositada mais tardiamente 27 

em relação às demais. A força de cisalhamento da carne dos animais AP de 6,31 kg/cm2 do 28 

nosso experimento, que foram abatidos com 15 a 18 meses de idade, foi menor do que as 29 

encontradas por Rossato et al. (2010), de 7,86 kg/cm2 em animais terminados em pastagem, e 30 

Vaz et al. (2007) de 9,23 kg/cm2 em pastagens e 7,27 kg/cm2 em confinamento, todos com 31 

animais Angus castrados de 24 a 36 meses, o que mostra a influência e vantagem de abater 32 

animais mais jovens. 33 
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As características de cor referente à gordura da carcaça no momento do abate e 24 horas 1 

após e do longissimus thoracis 24h e 48h, encontram-se na Tabela 3. A gordura da carcaça dos 2 

animais AP, logo após o abate, apresentou maior L* e menor a* do que os animais confinados, 3 

enquanto b* foi maior para AP e CC que não diferiram entre si. Após 24 horas não houve 4 

diferença em L* e b* na gordura, porém a* foi menor para AP perante os outros tratamentos, o 5 

que indica uma carne mais vermelha para os animais confinados. 6 

A luminosidade da gordura tem muita variação entre os experimentos, entretanto a 7 

predominância da cor amarela, como encontramos em nosso experimento foi observada 8 

também por Realini et al. (2004), Kerth et al. (2007), Scaglia et al. (2012) e Duckett et al. 9 

(2013). Todos os autores relacionaram a coloração amarela da gordura à presença de carotenos 10 

provenientes das pastagens, principalmente às mais jovens, o que certamente explica também 11 

nosso experimento, visto que a intensidade da cor amarela (0h) foi maior para AP e para o CC 12 

que recebeu como fonte de volumoso, silagem de milho.  13 

Não foi encontrada na literatura, uma explicação plausível para que a b* da gordura dos 14 

animais de AG, que foi significativamente diferente ao abate, mudasse tanto seus valores. 15 

AVILÉS et al. (2015) também registraram aumentos nos valores de b* 24h após o abate, porém 16 

lineares e proporcionais em cada tratamento. A explicação para isso segundo Dunne et al, 17 

(2009) seria a perda de umidade da carcaça e a concentração dos carotenóides, entretanto não 18 

explica como este efeito pode ter amplitudes diferentes. 19 

A cor da carne é uma das principais características que o consumidor observa na hora 20 

da compra e ela está diretamente relacionada a quantidade e estado da mioglobina, que pode se 21 

converter de oximioglobina (vermelho cereja desejado) para metamioglobina (cor marrom 22 

indesejada) (BELTRAN & BELLÉS, 2018). Este efeito depende de inúmeras reações que 23 

envolvem fatores endógenos e exógenos, pré e pós-abate para que a carne continue com a 24 

coloração desejada desde a criação do animal até a casa do consumidor (SUMAN et al., 2014). 25 

Em nosso estudo, animais confinados apresentaram maiores L* do longissimus thoracis 26 

24 e 48h e maiores a* em 48h do que animais de pastagens. Resultados semelhantes aos 27 

encontrados por Duckett et al. (2013) e Scaglia et al. (2012) em experimento com animais 28 

Angus. Entretanto Realini et al. (2004) e Kerth et al. (2007) não encontraram diferença na 29 

coloração da carne. 30 

Além disso, Fruet et al. (2018) concluíram que a L* da carne não diferiu entre animais 31 

a pasto, suplementados ou confinados e ainda que a manutenção de a* e níveis de oximioglobina 32 

ao longo de sete dias de armazenamento foram maiores para pasto, pasto suplementado e 33 

confinamento, respectivamente. Suman et al. (2014) indicam que animais criados em pastagens 34 
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teoricamente teriam que produzir carne com vermelho mais marcante, devido a ação de 1 

antioxidantes que recebem via pastagens, como α-tocoferol e β-caroteno, provenientes das 2 

Vitaminas E e A, respectivamente. 3 

Apesar disso, Priolo et al. (2001) revisaram 35 trabalhos com relação a animais 4 

confinados versus animais a pasto ou recebendo suplementação quanto a seus efeitos na 5 

coloração da carne. Concluíram que a maioria animais que consumiram maior quantidade de 6 

grãos apresentaram carne com mais L* e a*, e que a resposta é multifatorial, entretanto 7 

concluem que os fatores de maior impacto negativo na coloração são o alto pH final e a baixa 8 

quantidade de gordura da carne de animais a pasto. O pH alto mantém a integridade estrutural 9 

e funcionalidade das mitocôndrias ativas, que consumirão o oxigênio, o que não permite sua 10 

reação com a mioglobina e o efeito do vermelho brilhante (CONFORTH & EGBERT, 2006) e 11 

a presença de gordura entremeada na carne de confinados, por sua cor, influencia na 12 

luminosidade. 13 

Desta maneira, os menores valores de L* e a* de animais a pasto, pode ser devido a 14 

baixa concentração de gordura intramuscular, um maior aporte de vitamina E e A pelos 15 

produtos comerciais (concentrações que não foram mensuradas) e ainda a fonte de água dos 16 

animais a pasto, que foi proveniente de açude e pode gerar até 50% de carne mais escura 17 

(LOUDON et al., 2018). Loudon et al. (2018) citam que este impacto da fonte de água na 18 

coloração da carne precisa ser estudado, pois pode ter influência na ingestão de forragem, ganho 19 

de peso e no armazenamento de glicogênio. 20 

Os resultados do painel sensorial realizado no laboratório de Carcaças e Carnes da 21 

UDESC encontram-se na Tabela 4. Houve diferença significativa (P<0,05) para três dos cinco 22 

parâmetros observados. Maciez, suculência e aceitabilidade, os quais foram melhores avaliados 23 

para os tratamentos CC e AG, que não diferiram entre si, e menores notas foram atribuídas para 24 

o tratamento AP. Referente ao questionário preenchido pelos painelistas, destaca-se o consumo 25 

de carne bovina médio de três dias por semana e o quesito cor, seguido de preço como mais 26 

relevantes no momento da compra. 27 

Estes dados nos mostraram que os consumidores atribuíram melhores notas para 28 

maciez, suculência e aceitabilidade para a carne de animais confinados do que animais 29 

terminados em pastagem com suplementação. Este resultado já era esperado pois os animais 30 

terminados em pastagens apresentaram como visto anteriormente, menor EGS e maciez, fatores 31 

que certamente influenciaram na maciez, suculência e aceitabilidade geral da carne, 32 

corroborando com Medeiros et al. (2007), que encontraram respostas similares. 33 
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Por outro lado, RESCONI et al. (2010) quando alimentaram animais Hereford com 1 

concentrados em aumentos linerares, obtiveram respostas proporcionalmente negativas ao 2 

realizar o painel sensorial treinado (quando maior a suplementação, menor o sabor e a 3 

suculência). Realini et al. (2009) também observaram a mesma tendência ao realizar painel 4 

sensorial não treinado na Espanha, Inglaterra e Alemanha com a carne Uruguaia de animais que 5 

se alimentaram somente de pasto, pasto suplementado em dois níveis crescentes e somente 6 

concentrado e Cruz et al. (2013) não encontraram diferenças sensoriais entre animais Angus 7 

terminados em pastagem ou confinamento. 8 

Muir et al. (1998) analisaram 15 experimentos que compararam a qualidade de carne de 9 

animais confinados ou a pasto. Ressaltam que quando os animais possuem mesma taxa de 10 

crescimento, são abatidos com mesmo peso, idade e mesmo acabamento de gordura não houve 11 

diferença nos quesitos citados acima nas análises sensoriais. Portanto, quando há 12 

disponibilidade para o animal desenvolver seu potencial, mesmo em pastagens, a qualidade da 13 

carne pode ser de excelência. No nosso experimento as pastagens eram de qualidade, porém 14 

houve períodos de pouca oferta, o que proporcionou menor taxa de crescimento, diminuiu o 15 

peso de abate e o acabamento em relação aos outros grupos, consequentemente, influenciou a 16 

qualidade sensorial. 17 

Outro ponto importante foi a verificação da mesma qualidade de carne entre os animais 18 

confinados com diferentes dietas pelos consumidores. Há um fato mais relacionado a região em 19 

que foi realizado o experimento de que a carne de animais de alto grão teria gosto diferente e 20 

desta forma é rejeitado por alguns consumidores e inclusive por alguns frigoríficos. Este sabor 21 

poderia ser explicado pela maior concentração de gordura ou perfil de ácidos graxos 22 

diferenciados que poderiam conferir sabor de ranço a carne, entretanto amostras de animais 23 

confinados permaneceram congeladas cerca de 4 meses antes das análises sensoriais, o que nos 24 

faz concluir que nem mesmo uma carne estocada por mais tempo e que poderia acentuar os 25 

efeitos adversos teve efeito negativo na aceitação dos consumidores. 26 

Foram encontradas correlações fortes e positivas para EGSu com EGPu e EGS (Tabela 27 

5), o que indica que quanto maior o acabamento na região do longissimus thoracis entra a 12ª 28 

e 13ª costelas, seja aferido após o abate ou por ultrassonografia, maior a espessura de gordura 29 

na picanha (EGPu). Resultado similar ao encontrado por Silva et al. (2004) com animais 30 

Brangus e Nelore confinados com proporções de concentrado que variavam de 20% a 80% da 31 

dieta e com pesos iniciais de 236 kg e 322 dias de idade (Brangus) e 231 kg e 297 dias de idade 32 

(Nelore), que em seu estudo obtiveram correlação de 0,76.  33 
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A correlação entre a EGS e EGSu encontradas no nosso estudo corroboram com a de 1 

0,70 encontrada por Hassen et al. (1998), ao utilizar 157 novilhos cruzados de 10 a 12 meses 2 

no primeiro ano de experimento e no segundo ano 142 novilhos Simental x Charolês com 3 

395±17,1 kg e 11 a 12 meses de idade. Também corrobora com o estudo de Tait et al. (2005) 4 

que obtiveram correlação de 0,68, ao utilizar touros e novilhos cruzados da raça Angus e 5 

cruzados. Correlações moderadas foram encontradas para EGPu com CX1 e RC, assim como 6 

para EGSu com RC. Portanto, quanto maior a deposição de gordura no traseiro, o rendimento 7 

de carcaça também tende a aumentar.   8 

 9 

CONCLUSÃO 10 

 11 

O melhor suporte nutricional proporcionado pela utilização do confinamento como 12 

terminação para novilhos Angus superprecoces produziu uma carne de maior qualidade, 13 

principalmente em termos de rendimento de carcaça, maciez e coloração. Além disso a carne 14 

de animais confinados foi preferida pelos consumidores frente a de animais a pasto 15 

suplementados quanto a maciez, suculência e aceitabilidade. Os consumidores não 16 

identificaram diferenças na carne proveniente dos dois sistemas de confinamento. Mais estudos 17 

são necessários para avaliar outros aspectos da qualidade de carne, como perfil de ácidos graxos 18 

e como isso pode interferir na saúde humana. 19 
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Gráfico 1: Evolução de ganho de peso de Novilhos Angus superprecoces terminados em CC 1 

(Confinamento Convencional) AG (Alto Grão) e AP (Pasto Suplementado), conforme datas 2 

de pesagens. 3 
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Tabela 1: Características de carcaça e carne de Novilhos Angus superprecoces terminados em 

confinamento convencional, alto grão ou pasto suplementados. 

Parâmetros 
Tratamentos   

CC AG AP Valor de P 

Peso de entrada kg 360,00 333,00 336,00 - 

Peso de saída kg 486,00 461,36 397,00 - 

Dias em alimentação 99 99 162 - 

GPD kg 1,27 1,29 0,38 - 

PCQ 252,42 246,45 199,60 - 

RC % 51,88
b

 53,49
a

 50,3
c

 p<0,001 

AOL cm² 63,82
ab

 67,28
a

 58,4
b

 p<0,036 

EGS mm 5,30
b

 5,59
a

 1,98
c

 p<0,001 

Escore de marmoreio 1,90 2,33 1,33 p=0,1996 

Maciez kg/cm² 4,75
a

 4,8
a

 6,31
b

 p<0,0064 
*Médias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05) GPD= Ganho de peso diário; 

PCQ= Peso de carcaça quente; RC= Rendimento de carcaça; AOL= Área de olho de lombo; EGS= Espessura de 

gordura subcutânea 
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Tabela 2: Características físico químicas da carcaça e carne de Novilhos Angus terminados 

em confinamento convencional, alto grão ou a pasto suplementados. 

Parâmetros Tratamentos   
CC AG AP Valor de P 

pH abate (0h) 6,69 6,83 6,81 p=0,3952 
pH 24h 5,93

ab

 6,16
a

 5,7
b

 p<0,0023 
pH 48h 5,42

ab

 5,3
b

 5,46
a

 p<0,0098 
Perda por exsudato % 0,87 0,85 0,83 p=0,9859 
Perda por cocção % 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: Coloração de gordura ao abate e 24h e do músculo longissimus thoracis 24 e 48h 

após o abate de Angus superprecoces terminados em confinamento convencional, alto grão ou 

a pasto suplementados. 

Parâmetros 
Tratamentos   

CC AG AP Valor de P 
Gordura abate        
L* 66,19

b

 65,92
b

 76,40
a

 p<0,001 
a* 7,56

a

 6,67
a

 2,90
b

 p<0,0022 
b* 19,34

a

 16,3
b

 18,39
a

 p<0,0426 
Gordura 24h    

 

L* 71,70 71,10 73,76 p=0,1559 
a* 10,68

a

 11,04
a

 5,13
b

 p<0,0001 
b* 21,14 20,25 20,71 p=0,7417 
Longissimus thoracis  

24h     

L* 36,98
a

 35,93
b

 32,93
b

 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
a

 39,8
b

 36,3
c

 p<0,0032 
a* 15,22

a

 15,47
a

 12,24
b

 p<0,0001 
b* 12,82

a

 12,49
a

 9,3
b

 p<0,0001 
*Médias 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. 
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Tabela 4: Avaliação sensorial dos consumidores de carne de bovinos Angus superprecoces 

alimentados com Confinamento Convencional (CC), Alto Grão (AG) ou Pasto Suplementado 

(AP). 

Parâmetros 
Tratamentos 

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 
Suculência 30,41

a

 40,50 31,11
a

 35,99 26,40
b

 44,08 p=0,0021 
Maciez 31,60

a

 40,44 30,40
a

 43,93 22,90
b

 55,30 p<0,0001 
Aceitabilidade 32,15

a

 32,67 30,31
a

 38,98 27,33
b

 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: Correlações de mensurações de gordura in vivo com ultrassom e na 

carcaça. 
 

Características 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 subcutânea sob o lombo, no músculo longissimus thoracis entre 12ª e 13ª 

costelas; EGSu= espessura de gordura subcutânea medida com ultrassom; EGPu= espessura de 

gordura na picanha medida com ultrassom entre os músculos gluteus medius e bíceps femoris; CX1= 

espessura de gordura no coxão entre semitendinosus e parte interna superior do bíceps femoris com 

ultrassom; AOL= área de olho de lombo; RC= rendimento de carcaça; PCQ= peso de carcaça quente.  

 

 1 

 2 

 3 

 4 

 5 

 6 

 7 

 8 

 9 

 10 

 11 

 12 

 13 

 14 

 15 

 16 

 17 

 18 

 19 

 20 

 21 



 48 

5  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 Em termos nutricionais, inúmeros estudos mostram que a intensificação da produção 

traz benefícios na maioria das vezes, como uma carne mais macia, suculenta, com marmoreio 

e de melhor aspecto para o consumidor. Além disso a intensificação serve para, além de agregar 

qualidade ao produto, melhorar os índices produtivos e, dependendo do custo, melhorar também 

os índices econômicos da bovinocultura de corte, seja por maximizar a escala dos frigoríficos, 

diminuir o ciclo de abate para o produtor ou melhorar a taxa de desfrute de carne brasileira. 

Mesmo com alguns conceitos já definidos de como produzir uma carne de qualidade, é 

preciso ter atenção ao mercado consumidor e ao que as pessoas estão ou irão buscar ao entrar 

em um supermercado ou casa de carnes. Mercados que usam termos como de carne a pasto, 

produção orgânica, sustentável e produzidas com bem-estar animal são tendência e apesar de 

muitas vezes as pessoas desconhecerem como funciona cada produção na prática, são elas que 

pagarão pelos produtos, portanto precisamos estar preparados para atender todos os mercados 

possíveis, pois há oportunidades dentro de toda esta diversidade que é o Brasil para produzir 

carne de qualidade, seja confinada ou a pasto, suplementada ou não. 

Neste estudo, a melhor opção para produzir uma carne de qualidade de novilhos Angus 

superprecoces foi a terminação em confinamento, seja a dieta com ou sem volumoso, entretanto 

não podemos descartar a terminação a pasto que foi prejudicada devido à oferta e qualidade de 

forragem, desde que haja um mercado disposto a pagar mais caro por isso e por essa perda de 

eficiência do animal. A disponibilidade de pagar mais pela carne de animais terminados em 

pastagens também pode ser devido ao perfil de ácidos graxos, que pode ser benéfico para a 

saúde humana, este estudo é objetivo futuro da continuação deste projeto. 
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 Anexo I – Folha de aprovação do Comitê de Ética para Uso de Animais. 
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Anexo II – Folha de aprovação do Comitê de Ética e Pesquisa com Seres Humanos. 
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