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Aspectos Qualitativos da Carcaca e da Carnede MachosHereford, Inteirosou
Castrados, Abatidosaos Quator ze M eses

Fabiano Nunes Vazl, Jodo Restle?

RESUM O - Como objetivo deestudar ascaracteristicas qualitativas dacarcacae dacarne de machosinteiros ou castrados, abatidos
aos quatorze meses de idade, foram utilizados quinze machos Hereford, sendo oito castrados aos sete meses e sete mantidos inteiros.
Osanimaisforam criadosdo nasci mento até o desmame em campo nativo mel horado e, apds o desmame, aos sete meses, foram confinados
até o abate. As avaliagdes da carne foram realizadas no musculo Longissimus dorsi e, para a determinagdo da composicéo da carcaga,
foi utilizadaatécnicadaseparagao fisicademuscul o, gordurae 0sso. Osani mai s castrados apresentaram carcagas com maior teor degordura
(24,89 contra 19,89%) e carne de mel hor coloragéo (4,37 contra 2,85 pontos), enquanto 0sinteiros apresentaram maior percentagem de
muscul o nacarcaga (65,38 contra60,48%), menor quebraao descongelamento (3,29 contra7,48%), carne maismacia, medidapel o painel
dedegustadores (7,93 contra6,60 pontos), e de mel hor pal atabilidade que oscastrados (6,40 contra5,52 pontos). Asanalisesdecorrel agdo
dentro do grupo de animaisinteiros mostraram que amaior maciez da carne de animaisinteiros pode ter sido em fungdo da carne destes
ter atingido o estado “EFS” (“escura, firme e seca”), pois a correlagdo da maciez da carne com a cor foi de -0,93 e, com a perda ao
descongelamento, de-0,88. Osresultados mostram que, em idade jovem, machosinteiros podem ser utilizados paraaproducéo decarne,
sem prejuizo na qualidade.

Palavras-chave: bostaurus, castragdo, cor dacarne, maciez, marmoreio

Qualitative Aspects of the Carcassand Meat of Hereford Males, Entireor Castrated,
Slaughtered at Fourteen Monthsof Age

ABSTRACT - With the objective to study the carcass and the meat qualitative characteristics of young bulls or castrated males,
slaughtered at fourteen months of age, fifteen Hereford males were used, eight castrated at seven months and seven kept entire. From
birth to weaning animals were raised on improved native pasture, and after weaning, at seven months, they were confined. Meat
measurementswere taken from thelongissimus muscle, and to determine carcass composition the method of manual dissection of muscle,
fat and bone, was used. Castrated males showed carcasses with higher fat percentage (24.89 vs. 19.89%) and better meat color (4.37
vs. 2.85 points). The young bulls showed carcasses with higher muscle percentage (65.38 vs. 60.48%), and meat with smaller thawing
losses(3.29vs. 7.48%), higher tendernesswhen measured by thetaste panel (7.93 vs. 6.60 points), and of better flavor (6.40vs. 5.52 points)
as compared to the castrated males. Correlation analysiswithin the young bulls showed that the highest meat tenderness of the young bulls
might have been aresult of “DFD” (dark, firm and dry) condition, since the correlation between tenderness and meat color was—.93, and
tenderness and thawing losseswas-.88. Theresults show that, in young age, bulls can be used to produce meat without reducing itsquality.

Key Words: bos taurus, castration, meat color, marbling, tenderness

Introducéo

A castragdo dos machos foi um manejo tradicio-
nal mente usado pel os produtoresdebovinosdecorte,
visando evitar o efeito dos hormdnios androgénicos
sobre as caracteristicas de carcaca e da carne
(RESTLE et al., 1999b), pois animais inteiros apre-
sentam carcaga mais magra, carne maisescura, mais
dura e de pior palatabilidade que os castrados
(MULLER e RESTLE, 1983; RESTLE et al., 1994,
RESTLE et al., 1996a).

Entretanto, varios trabal hos tém demonstrado que

esses mesmas horménios sdo responsavei s por maior
velocidade de crescimento e melhor conversio ali-
mentar dos animais inteiros em relacéo aos castrados
(RESTLE et a., 1996b; RESTLE et al., 1997).

A terminagdo de animais com idade variando
entre 12 e 15 meses vem sendo cada vez mais
utilizada pelos produtores. Esta prética, além de
aumentar o desfrute do rebanho e o giro de capital,
propicia o retorno do crescimento do consumo da
carne bovina(VAZ et al., 1999b), pois é incontesta-
vel a melhor qualidade desse produto, quando é
originariadeanimaisabatidos com aproximadamente
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um ano de idade (RESTLE et al., 1999a).

Tendo em vista que o efeito dos horménios
androgénicos sobre as caracteristicas de carcaga e
da carne é mais marcante em animais abatidos em
idademaisavancada(RESTLE etal., 1994; RESTLE
e VAZ, 1997), é necessério, nas nossas condicoes,
maiores estudos sobre o efeito da ndo-castracdo dos
machos nas caracteristicas qualitativas da carcaca e
da carne de animais jovens.

O objetivo deste trabalho foi estudar o efeito da
nao-castracdo dos machos sobre as caracteristicas
qualitativas dacarcacga e da carne de animais abatidos
aos quatorze meses de idade.

Material e Métodos

Este trabalho foi conduzido no Setor de
Bovinoculturade Cortedo Departamento deZootecnia
da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM)),
localizada no municipio de SantaMaria, RS.

Foram utilizados 15 bezerros Hereford, tomados
ao acaso de um rebanho de uma propriedade particular,
localizada no municipio de Dom Pedrito, RS. Os
animais foram mantidos ao pé da vaca, em campo
nativo melhorado até os sete meses deidade, quando
foram desmamados e distribuidos al eatoriamente em
dois tratamentos. animais castrados a faca (C), e
animais mantidos inteiros (I). Apds o desmame e
castracdo dos animais do grupo C, os 15 animais
foram levados para o confinamento, pesando em
média 164 kg, onde permaneceram até os 14 meses
de idade, quando foram abatidos.

Duranteo periodo de confinamento, foi fornecida
uma ragdo contendo 12% de proteina bruta e a
propor¢do média de volumoso/concentrado foi de
54/46 (base da matéria seca). Utilizaram-se silagem
de sorgo forrageiro, como volumoso, e concentrado
a base de gr&o de milho triturado, farelo de arroz
desengordurado, farelo de soja, farinha de carne
eminerais.

O abate dos animaisfoi realizado em abatedouro
comercial, seguindo-seo fluxo normal do estabel eci-
mento. Apds o resfriamento das carcagas por 24
horas a0°C, foi medido o pH das carcacas e avaliada
a maturidade fisiol6gica das mesmas, segundo a
técnica descrita por MULLER (1987).

Na meia-carcaga direita, foi realizado um corte
naalturada 122 costela, naqual, apos aexposi¢ao do
cortepor 20 minutos, paraaoxigenacdo damioglobina,
foi avaliada a colorag&o da carne, seguindo-se uma
escalade 1l a5 pontos, em que o maior valor represen-

tauma carne de coloracéo vermelhaclarabrilhante e
0 menor valor, coloragdo vermelha muito escura
(MULLER, 1987). No mesmo corte, foram avaliados
0 marmoreio, utilizando-se uma escala de 1 a 18
pontos, em que 0s pontos crescem a medida que
aumenta a quantidade de marmoreio, e a textura,
utilizando-se uma escala de 1 a 5 pontos, na qual o
valor mais alto indica uma textura mais fina
(MULLER, 1987).

Para a determinagdo da composicéo fisica da
carcaga, foi extraida uma amostra localizada entre a
10 e 122 costeladameia-carcacadireita. Essaamostra
foi dissecada, por meio daseparacdo fisicade musculo,
gordurae 0sso, conforme os procedimentos sugeridos
por MULLER (1987). A porcao do musculo
longissimus dorsi, extraida dessa pega, foi embalada,
identificadae congelada. A péso congelamento, foram
extraidas ,de cada amostra, duas fatias (fatias A e B)
de2,5cmeumade 0,5 cmdeespessura(fatiaC), todas
obtidasperpendi cularmenteao comprimentodomuscul o.

Para célculo das perdas ao descongelamento e
coccao, foi realizada a pesagem da fatia B, ainda
congelada, depois de descongelada (antes de ser
levada ao forno) e apds o cozimento, que aconteceu
até que atemperaturainternadafatiaatingisse 70° C.
A pesagem ap6s o cozimento foi realizada apos a
fatiavoltar atemperaturaambiente. Apos o cozimento
e a pesagem da fatia, foram extraidas trés amostras
defeixesdefibras, circulares, com 1 cm? de &rea, as
guaisforam cortadas perpendicularmente afibra, por
intermédio do aparelho Warner-Bratzler Shear, que
mede a resisténcia das fibras ao corte.

A fatia A foi descongelada e cozida juntamente
comafatiaB e, apésacoccgao, foi distribuida, dafatia
A, umaporgéo de 2 x 2 cm para cada um dos quatro
avaliadores, os quais foram previamente treinados
para atribuir valores de 1 a9 para as caracteristicas
maciez, suculénciae palatabilidade dacarne. A fatia
Cfoi utilizadaparadeterminacéo do teor de colageno
total do musculo.

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, com numero diferente de repeticdes,
sendo utilizado o seguinte model o estatistico:

Yijk = B+ ES; + &,
emqueY, j representa a observacéo realizada no n-
ésimo animal, pertencente ao i-ésimo estado sexual;
u, amédiageral dacaracteristica; ES;, o efeito doii-
ésimo estado sexual; g;, o efeito residual realizada
no n-ésimo animal.

Os dados foram submetidos as analises de
variancia e correlagéo.
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Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados da
andlise de variancia para todas as caracteristicas
dependentes estudadas.

Observa-se na Tabela 2 que ndo houve diferenca
significativaparaamaturidadefisiol 6gicadascarcacas
(P>0,573). A cor da carne foi mais clara (P<0,037)
nos animais C (4,37 pontos) em relacéo aos | (2,85
pontos). Carne mais claraem animais C também foi
reportada nos trabalhos de MULLER e RESTLE
(1983) e VAZ et a. (1999a).

N&o se observou diferenca significativa entre os
estados sexuais para as caracteristicas textura
(P>0,234) e marmoreio da carne (P>0,062), embora
osanimais| tenham mostrado marmoreio classifica-
do como leve menos (3,28 pontos) e 0s animais C
marmoreio leve mais (6,00 pontos).

Ainda na Tabela 2, analisando-se a composi¢éo
fisica da carcaca, observa-se que os dois estados
sexuais diferiram no percentual de musculo, que foi
maior nos animais | (65,38 contra 60,48%), e no
percentual de gordura da carcaga, que foi maior nos
animais C (24,89 contra 19,89%). Carcacas mais
magras em animais | foram citadas nos trabalhos de
MULLER eRESTLE (1983), RESTLE et al. (1994),
RESTLE et al. (1996a) e VAZ et al. (1999a).

N&o houve diferenca no percentual de ossos da
carcaca. O maior percentual de musculo na carcaga
dosanimais| ndo foi suficiente parapropiciar maior
relacdo musculo/osso da carcaga destes em relagéo
aos C (P>0,166). Também a relagdo musculo +
gordura/osso, querepresenta aporc¢ao comestivel da
carcaca em relagdo a quantidade de ossos, ndo foi
significativamente diferente (P>0,619) entre os dois
estados sexuais.

Na Tabela 3, sdo apresentados os resultados
referentes as caracteristicas de quebra ao desconge-
lamento e coccdo, caracteristicas sensoriais, forca
para o corte das fibras e teor de colageno total no
musculo Longissimus dorsi.

Ao se analisarem as quebras apresentada pela
carne durante o descongelamento e a cocgéo,
observa-se que animais C mostraram quebra ao
descongel amento significativamentemaior (P<0,001)
queos |, 7,48% nos C e 3,29% nos |. A quebra a
coccdo ndo diferiu entre os dois grupos de animais
(P>0,062).

MULLER e ROBAINA (1981), em seu trabal ho,
utilizaram novilhosderacasbritani casagrupados por
idade e grau de acabamento, e alertam que, quando

0 objetivo é melhorar as caracteristicas sensoriais da
carne e diminuir as perdas ao descongelamento e
cocgéao, ndo basta somente que o animal sejajovem,
mas também que possua bom acabamento e
marmoreio. No presentetrabal ho, emboraosanimais
| tenham mostrado carcagas mais magras (Tabela 2),
somando-se as quebras ao descongelamento e a
coccdo, 0s animais | perderam 26,61%, desde o
descongelamento até o final da cocc¢éo, enquanto os
animais C perderam 36,22% (Tabela 3).

Também amaciez dacarnefoi maior nosanimais|
(P<0,05), pois na avaliagdo realizada pelo painel de
degustadores, os animais | receberam a classificagéo
“muito macia’ (7,93 pontos), enquanto paraosanimais
C aclassificagdo se situou entre “levemente acima da
média’ e“macia’ (6,60 pontos). Entretanto, ao semedir
aforcanecesséria para o corte dasfibras, por meio do
aparelho WB Shear, a diferenca foi humérica (4,56
contra6,12 kg), mas ndo-significativa(P>0,092).

Em uma revisdo sobre animais | e C, FIELD
(1971) relatou que ndo sdo comuns os trabal hos que
mostram carne mais macia em animais inteiros,
entretanto alerta que isso pode ser em fungéo de
idades de abate tardias, pois animais ndo-castrados
apresentam maturidadefisiol 6gicamaisavancada, e,
com o aumento da maturidade fisiologica, cresce o
conteudo de colageno no musculo, diminuindo ama-
ciez da carne. No presente estudo, observa-se que
ndo houve diferenca na maturidade fisiol 6gicaentre
0s dois grupos de carcacas (Tabela 2).

Revisando os trabalhos que compararam animais
| e C abatidos em idades jovens, ndo se verificou
diferenca na maciez entre esses dois estados sexuais,
quando o abate ocorreaos 18 (HEDRICK et al., 1969)
ou 16 meses de idade (SEIDEMAN et al., 1982).

Também se pode somar aisso ateoriaapresentada
no trabalho de VAZ et al. (1999a), os quais explicam
gque amaior maciez da carne apresentada por animais
| pode ser oriunda da condi¢do de maior estresse pré-
abate destes animais em relagdo aos C. Segundo
FELICIO (1993), animaisinteiros s3 mais suscepti-
veisaapresentar carne “DFD” (“dark, firm and dry”,
OuU seja, escura, consistente e pouco exsudativa).
LAWRIE (1970) relatou que carnestipo “DFD”, com
pH acima de 5,8, costumam ser mais macias que as
normais. O decliniodo pH estéintimamenteligadocom
0 metabolismo de glicogénio, portanto, miscul os que
perdem reservas de glicogénio durante a condicéo de
estresse pré-abate apresentam suprimento inicial de
energia pegueno, diminuindo a formacdo de acido
l&tico e, conseguentemente, impedindo que o pH
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Tabela 1 - Quadrados médios das andlises de variancia e teste F, para as caracteristicas de qualidade da carcacga e da carne
de bovinos Hereford inteiros ou castrados, abatidos aos 14 meses

Table 1 - Mean squares of the analysis of variance and F test, for carcass and meat quality characterisitcs of Hereford males, bulls or

castrated, slaughtered at 14 months

Caracteristica Grausdeliberdade Quadrado médio Teste F P>F r
Characteristic Degrees of freedom Means squares F value P>F R-square

Modelo Erro Modelo Erro

Model Error Model Error

Maturidadefisiol6gica 1 13 0,144 0430 034 0,573 0,025
Physiologic maturity
Cor 1 13 8,601 1,595 539 0,037 0,293
Meat color
Textura 1 13 1543 0,989 1,56 0234 0,107
Texture
Marmoreio 1 13 27,50 6,57 419 0,061 0,244
Marbling
pH dacarcacafria 1 13 1,852 0112 16,55 0,001 0,560
Cold carcass pH
Percentagem de musculo 1 13 89,82 6,38 13,05 0,003 0,501
Muscle percentage
Percentagem de 0sso 1 13 0,221 0,673 0,33 0577 0,025
Bonepercentage
Percentagem de gordura 1 13 93,44 530 17,65 0,001 0576
Fat percentage
Relacdo muscul 0/0sso 1 13 0,249 0,116 215 0,166 0,142
Muscle/bonerelation
Rel. musc.+gord./0sso 1 13 0,039 0,150 0,26 0,619 0,020
Muscle+fat/bonerelation
Perda ao descongelar 1 13 7848 454 17,29 0571 0,001
Thawing loss
Perda a coc¢éo 1 13 90,19 21,69 4,16 0,242 0,062
Cooking loss
Maciez 1 13 6,540 1304 5,02 0,278 0,043
Tenderness
Suculéncia 1 13 4147 1,788 232 0151 0,152
Juiciness
Palatabilidade 1 13 2935 0,552 531 0,290 0,038
Palatability
Forcade cizalhamento 1 13 9,165 2,769 331 0,203 0,092
WB-Shear force
Colageno total 1 13 0,755 0,485 1,56 0234 0,207

Total collagen

decresca normalmente (JUDGE et al., 1989).

Observa-se, naTabela2, que no presente trabalho
0 pH das carcagas dos animais | situou-se acima de
5,8 (6,21) efoi maior (P<0,001) do que nas carcagas
dos C (5,51). Segundo DRANSFIELD (1994), a
intensidade de declinio do pH é um dos fatores mais
importantes no processo de amaciamento da carne
pos-abate, pois alteram a estrutura do musculo, a
liberacdo de célcio e a atividade das enzimas cél cio-
dependentes.

Na Tabela 4, sdo apresentados os coeficientes de
correlacdo entre as varidveis medidas nos animais|.

Observa-se que realmente a correlacéo foi
negativa e alta entre coloragéo da carne e maciez
(r=-0,93; P<0,01), ou seja, amedidaqueacoloragéo

apresentou valores mais baixos (mais escura), au-
mentou amaciez da carne. A correlagdo entre maciez
e perda ao descongelamento também foi negativa e
ata (r = -0,88; P<0,01), ou seja, as carnes com
mai ores val ores paramaci ez foram aquel as que apre-
sentaram menores perdas ao descongelamento, por-
tanto carnes pouco exsudativas. Também a correla-
¢80 entre os valores de Shear e perda ao desconge-
lamentoforam altasesignificativas, entretanto positi-
vas, poisosvaloresde Shear foram maiores, amedida
gque aumentou a resisténcia das fibras ao corte.

A teoria de que a carne dos animais inteiros tem
apresentado estado “ DFD” é melhor aceita, quando se
observa que n&o houve correlagdo significativa entre
maciez ecor (r=0,47; P>0,237) eentremaciez eperda
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Tabela 2 - Média e erro-padréo (EP) para maturidade fisiolégica, cor, textura, marmoreio, pH da carcaga fria,
percentagem de musculo, gordura e osso e relacdo musculo/osso e musculo+gordura/osso,
de machos Hereford, inteiros ou castrados, abatidos aos 14 meses

Table 2 -

Mean and standard error (SE) for physiologic maturity, meat color, texture, marbling, cold carcass pH,

muscle, fat and bone percentages, muscle/bone relation and muscle+fat/bone relation of Hereford males,

bulls or castrated, slaughtered at 14 months

Caracteristica Inteiros Castrados CV (%)! Probabilidade
Characteristic Bulls Castrated Probability
Média BP Média BP
Mean E Mean E
Maturidade fisiol6gica, pontos 1357 0,24 1338 0,23 487 0,573
Physiol ogic maturity, points
Cor2 2,85 048 4,37 045 34,44 0,037
Meat color@
Textural 385 0,38 450 0,35 23,68 0,234
Texture?
Marmoreio® 328 097 6,00 091 54,16 0,062
Marbling®
PH dacarcacafria 6,21 013 551 012 573 0,001
Cold carcass pH
M Usculo (%) 65,38 0,9 60,48 093 418 0,003
Muscle (%)
Gordura(%) 19,89 087 24,89 081 10,20 0,001
Fat (%)
Osso (%) 15,09 031 1484 0,29 548 0577
Bone (%)
Relac&o muscul o/0sso 434 013 4,08 012 8,08 0,166
Muscle/bonerelation
Relagdo musc.+gord./0sso 5,66 0,15 577 014 6,78 0,619

Muscle+fat/bonerelation

1 Coeficiente de variagéo.

@ Variagdo de 1 a 5, sendo: 1 = escura, 3 = vermelha levemente escura, 5 = vermelha viva.
b variacdo de 1 a 5, sendo: 1 = muito grosseira, 5 = muito fina.

¢ Variagdo de 1 a 18, sendo: 1-3 = tragos, 4-6 leve.
1 Coefficient of variation.

2 Variation from 1 to 5, being: 1 = dark, 3 = slightly dark red, 5 = bright red.

b variation from 1 to 5, being: 1 = very coarse, 5 = very fine.
¢ Variation from 1 to 18, being: 1-3 = traces, 4-6 = slight.

ao descongelamento (r = -0,30; P>0,476), guando
foram considerados somente osanimais C (Tabelab).

Nos animais C, somente o0 marmoreio esteve
correlacionado significativamente com a maciez da
carne, sendor =0,82 (P<0,01). Tambémfoi significa-
tiva(P<0,10) acorrelagdo entremarmoreio evalor de
Shear, sendor =-0,62. Em seu trabalho, MULLER e
ROBAINA (1981) verificaram valor de r = -0,56,
entre essas duas caracteristicas.

Outrapossivel explicacéo paraamaior maciez da
carne de animais |, no presente trabalho, é relatada
por GERRARD et al. (1987), que, em seu estudo,
verificaram interagdo entre idade ao abate e estado
sexual influenciando namaciez dacarne. Notrabalho
de GERRARD et al. (1987), constata-se que 0s
animais C apresentaram decréscimo continuo na
maciez dacarne, com oincremento daidade, enquanto
nosanimais| houve grandes oscila¢des com o incre-

mento daidade, com menoresvaloresde Shear aos 12
e 18 meses de idade. Para esses autores, a grande
variabilidade ocorrida nos | pode ser atribuida ao
rpido ciclodecrescimento como causadoincremento
dasintese e degradacéo rapidado col &geno, que pode
estar imaturo e passar por diferentesincrementos na
maturacdo em temposde amostragem distintos, o que
acarretaria as variagdes observadas na maciez da
carne dos animais I.

Oteor decoldgenototal do musculoemqueforam
feitasasavaliacdesdemaciez, tanto pel o painel como
pelo aparelho WB Shear, mostrou que ndo existiu
diferencasignificativaentre os dois estados sexuais,
sendo osvaloresde 2,39 e 2,73 mg/g de Longi ssimus
dorsi, respectivamente, nos animais | e C. Em seu
trabalho, BURSON et al. (1986) utilizaram animais
daraga Simental, abatidos aos 17 meses de idade e
ndo verificaram diferenca entre | e C no teor de
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Tabela 3 - Média e erro-padréo (EP) para perda ao descongelamento e & cocgdo, maciez, platabilidade, suculéncia, forca para
corte das fibras (WBS) e teor de coldgeno no musculo Longissimus dorsi, de machos Hereford, inteiros ou castrados,
abatidos aos quatorze meses

Table 3 - Mean and standard error (SE) for thawing loss, cooking loss, tenderness, palatability, juiciness, Shear and total collagen in the
longissimus muscle, of Hereford males, bulls or castrated, slaughtered at fourteen months
Caracteristica Inteiros Castrados CV (%)1  Probabilidade
Characteristic Bulls Castrated Probability
Média BP Média BP
Mean E Mean E
Perda ao descongelamento, % 329 0,81 748 0,75 39,90 0,001
Thawing loss, %
Perda a cocgdo, % 2332 1,76 2874 1,65 17,61 0,062
Cooking loss, %
Maciez, pts2 793 043 6,60 0440 15,80 0,043
Tenderness, pts?
Suculéncia, pts? 6,09 0,51 5,04 047 2417 0,152
Juiciness, pts?
Pal atabilidade, pts2 6,40 0,28 552 0,26 1253 0,038
Palatability, pts?
WBS, kgf/cm3 4,56 0,63 6,12 0,59 30,86 0,092
Shear, kgf/cmd
Colageno, mg/g musculo 2,39 0,28 2,73 0,26 2845 0,382

Total collagen, mg/g muscle

1 Coeficiente de variagao.

2variagdo de 1 a 9, sendo: 1 = sem suculéncia, sem sabor, extremamente dura; 9 = extremamente suculenta, extremamente saborosa,
extremamente macia.

1 Coefficient of variation.

2 Variation from 1 to 9, being: 1 = extremely tough, extremely dry, extremely undesirable; 9 = extremely tender, extremely juicy, extremely flavorful.

Tabela 4 - Coeficiente de correla¢@o entre as varidveis de machos Hereford inteiros, abatidos aos quatorze

meses
Table 4 -  Correlation coefficient among variables of meat from Hereford bulls, slaughtered at fourteen months
Varidveis Corl Tex?2 Mar3 PMu* PGo® PDe® PCo’ Mac® Suc® Palll wasll
Variables
Tex? -0,10
Mar3 0,04 031
PMu# 0,59 -0,73* 015
PGo® 032 084* -005 -0,89**
PDe® 0,90** -015 -007 070" -049
PCo’ 073" -047 036 069" -062 082
Mac8 -093** 013 024 -059 044 -0,88** -065
Suc® -0,72* 039 -041 -067" 054 -058 -062 067
Pal10 025 068" -0,68" -056 062 -036 -081* 013 044
wBs!t 0,94** -018 -021 068" -045 094** 070" -0,94** -054 -020
Col12 0,40 -0,75* -023  081* -0,90** 058 061 -05 -032 -047 061

** P<0,01; * P<0,05; * P<0,10.

1 cor; 2 textura; 3 marmoreio; 4 percentagem de musculo; ° percentagem de gordura; 8 perda ao descongelamento; 7 perda
a cocgdo; 8 maciez; 9 suculéncia; 10 palatabilidade; 11 forga para corte das fibras; 12 teor de colageno total da carne.

** p< 01; * P< .05; * P<.10.

1 meat color ; 2 texture; 3 marbling; 4 muscle percentage; ® fat percentage; 6 thawing loss; 7 cooking loss; 8 tenderness; 9 juiciness; 10 flavor;

11 WB-Shear; 12 total meat collagen.
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colageno total do muasculo Longissimusdorsi, repor- diferenca na maciez da carne desses animais, pois o
tando 5,34 mg/g de colageno total nos animais | e nivel de colageno total ndo diferiu entre os dois
5,91 mg/g nos C. Os valores apresentados por estados sexuais.
BURSON et al. (1986) foram mais elevados que 0s Observa-se nas Tabelas 4 e 5 que o teor de
do presentetrabal ho, entretanto, esse autor trabal hou col &geno estevesignificativamentecorrel acionado com
com animais de 17 meses. atextura dacarne, sendo o r = -0,75 nos animais | e
Apdsreconhecer que os principaisfatoresrelaci- r=-0,66 nosC. AindanaTabela4, observa-se quenos
onados amaciez da carne sao o teor de colageno e 0s animais | o teor de coldgeno esteve positivamente
complexos de enzimas célcio-dependentes que fa- correlacionado com a percentagem de musculo
zem a degradacdo post-mortem das células do mus- (r = 0,81) e negativamente correlacionado com o teor
culo, MORGAN et al. (1993) n&o verificaram dife- de gordura na carcacga (r = -0,90), 0 que era de se
renca namaciez da carne medidapel o painel, mas os esperar, umavez que essetecido envolve asfibras, os
animais | apresentaram maiores valores de Shear. feixes de fibras musculares e o préprio musculo,
Esses mesmos autores comentam que houve menor formando, respectivamente, o endomisio, oepimisioe
fragmentagdo das miofibrilas na carne de animais operimisio.
inteiros associada ao maior nivel de inibidor das Ainda na Tabela 3, observa-se que também a
enzimas cal cio-dependentes (a cal pastatina) no mas- palatabilidade da carne foi melhor nos animais |
culo de animais|. Entretanto, MORGAN et a. (1993) (P<0,05). A melhor palatabilidade da carne dos ani-
relataram que, para abate de animais em idade preco- mais inteiros atribuida pelo painel de degustadores
ce, a utilizacdo de animais | € perfeitamente viavel, pode ser em funcéo da maior maciez desta quando
poisemidadesjovenso contetdo de col agenoinsol G- comparada a carne dos animais C. Dos fatores que
vel éreduzido e osniveisde cal pastatinanéo apresen- influenciam a pal atabilidade da carne de animais de
tam efeito marcante. Além disso, embora nédo tenha mesma raca, mesma idade e submetidos as mesmas
sido possivel medir, no presente estudo, aconcentra- condic¢Bes alimentares, observa-se que 0 marmoreio
¢ao de cal pastatinano muscul o, 0 seu efeito é peque- esteve negativamente correlacionado (P<0,10) com
no quando se trabalha com carcagas que sao resfri- a palatabilidade da carne nos animais | (Tabela 4).
adas apos o abate (WHEELER et al., 1990), como Nos C, embora positiva, a correlagdo entre essas
acontece nos frigorificos brasileiros. duasvariaveisndo foi significativa (r = 40; P>0,10),
No presentetrabal ho, no qual o objetivo é estudar mostrando que ndo houve influéncia definida do
aviabilidade da utilizacdo de animais néo-castrados marmoreio sobreapal atabilidade. VAZ (1999) relatou
para o abate com 14-15 meses, observa-se que, que a palatabilidade da carne esteve melhor
mesmo que 0s animais | ndo sofressem o possivel correlacionada com amaciez (r = 0,40) do que com
efeito do estresse pré-abate, ndo seria de se esperar o marmoreio (r = 0,21).

Tabela 5 - Coeficiente de correlacédo entre as variaveis de machos Hereford castrados, abatidos aos 14 meses
Table 5 -  Correlation coefficient among variables of meat from Hereford castrated males, slaughtered at 14 months

Varidveis  Corl Tex? Mar3  PMu?4 PGo® PDeb PCo’ Mac® Suc® Pal0l wpsll
Variables

Tex? 0,52

Mar3 0,32 022

PMu# 048 023 033

PGo® 059 0,30 0,40 -0,92%*

PDeb 0,05 028 0,16 0,16 0,08

PCo’ 0,05 0,02 -0,01 0,12 017 0,01

Mac8 0,47 045 0,82** 0,20 009 -030 0,24

Suc?® 045 0,84** 0,22 0,22 014 024  -008 0,39

Pal10 017 025 044 0,06 018 -015 023 052 0,65

wBstt -0,64* 0,01 -0,67*  -005 0,10 0,24 0,24 054 013 0,07
Col12 -0,67F -0,66% 0,06 -0,46 050 -065 013 010 -065* -011 009

** P<0,01; * P<0,10.

1 cor; 2 textura; 3 marmoreio; 4 percentagem de musculo; 5 percentagem de gordura; © perda ao descongelamento; 7 perda a coccéo; 8 maciez;
9 suculéncia; 10 palatabilidade; 1! forca para corte das fibras; 12 teor de colageno total da carne.

** p<.01; * P<.10.

1 meat color ; 2 texture; 3 marbling; 4 muscle percentage; ° fat percentage; 6 thawing loss; 7 cooking loss; 8 tenderness; 9 juiciness; 10 flavor;
11 WB-Shear; 12 total meat collagen.
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Jacom relacdo asuculéncia(Tabela3), observa-se
gue amaior quebra ao descongelamento da carne dos
animaisC néofoi suficienteparainfluenciar significati-
vamente (P>0,152) a suculéncia da carne, como
ocorreu em outros estudos (VAZ et a., 1999a; VAZ,
1999). No presente trabal ho, a suculéncia da carne nos
animais | foi classificada como “levemente acima da
meédia’ (6,09 pontos) enosC, como*“média’ (5,04 pontos).

Conclusdes

Animais inteiros abatidos aos 14 meses de idade
apresentaram carcagas com maior teor de musculo e
menor quantidade de gordura do que os castrados.

N&o existiu diferenca na suculéncia da carne de
animaisinteiros em relag&o aos castrados, quando o
abate ocorreu aos 14 meses.

O maior estresse pré-abate em animaisinteiros pode
resultar em carne mais macia e mais escura.
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