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Aspectos Qualitativosda Car caca e da Carne de Machos Braford Super precoces, Desma-
mados aos 72 ou 210 Diasde | dade

Fabiano Nunes Vaz!, Jodo Restle?

RESUM O - Estetrabalho foi conduzido com o objetivo de estudar osaspectos qualitativos dacarcagae dacarne de machosBraford
(5/8 Hereford 3/8 Nelore) desmamados em duas idades, aos 72 (T72) ou 210 (T210) dias. Utilizaram-se 36 bezerros, néo castrados, os
quai sforam terminados em confinamento e abatidos aos quatorze mesesdeidade. N&o houvediferencasignificativaparaas porcentagens
de musculo, gordura e 0sso, sendo que as médias entre os dois tratamentos para essas caracteristicas foram de 63,29; 21,97; e 15,03%,
respectivamente. O T72 apresentou maior relagdo muscul o/osso (4,49 contra 4,02) que o T210, ndo existindo diferenca entre os dois
tratamentos pararel agdo muscul o + gordura/osso. A cor, texturae marmoreio dacarne foram semel hantesentre osdoistratamentos, sendo
osvalores observadosno T72 de 4,19; 3,31; e 5,75 pontos, respectivamente, e no T210 de 3,89; 3,63; e 5,63 pontos, citados namesma
ordem. A maciez dacarnefoi classificadacomo levemente acimadamédianos dois tratamentos e aforcade cizalhamento foi de 7,36 e
7,17 kg, respectivamente, paraT72 e T210. Os animais do T72 apresentaram 6,32 e 5,97 pontos, respectivamente, para palatabilidade
esuculénciadacarne; nosanimaisdo T210, essesvaloresforam de 6,41 e 6,08 pontos. A quebraao descongelamento dacarnefoi 4,84%
eaquebraacoccao, de28,97%, no T72, enquantono T210 estesval oresforam de 7,01 € 26,76%, citadosnamesmaordem. MachosBraford
desmamados aos 72 ou 210 dias de idade e abatidos aos quatorze meses de idade apresentaram carne com caracteristicas sensoriais
semel hantes, indicando que os dois manejos sdo adequados para a produgdo de machos superprecoces.

Palavras-chave: composic¢éo fisica dacarcaga, desmame precoce, machos superprecoces, maciez, qualidade da carne

Carcassand M eat Qualitative Aspectsof Young Braford Males, Weaned at 72 or 210 Days

ABSTRACT - Theexperiment was conducted with the objective to study carcass and meat characteristicsof Braford (5/8 Hereford
+ 3/8 Nellore) males, weaned at two ages, 72 (T72) or 210 (T210) days. Thirty-six non castrated males were feedlot finished and
slaughtered with fourteen months of age. No significant difference was observed for muscle, fat and bone percentages, being the means
acrossthe two treatments of 63.29; 21.97; and 15.03%, respectively. The T72 males showed higher muscle/boneratio than the T210
(4.49 vs 4.02), no difference between treatments was observed for muscle + fat/bone ratio. Meat color, texture and marbling were
similar between the two treatments, being the average values 4.19; 3.31; and 5.75 points, respectively, for the T72 and 3.89; 3.63;
and 5.63 points, respectively, for the T210. M eat tendernesswas classified as slightly above averagefor both treatments and the Shear
values were 7.36 and 7.17 kg, respectively, for the T72 and T210. T72 animals showed 6.32 and 5.97 points, respectively, for meat
palatability and juiciness, for T210 animals these values were 6.41 and 6.08 points. Meat thawing losses and cooking losses were,
respectively, 4.84 and 28.97%, for the T72 and 7.01 and 26.76%, respectively, for T210. Braford males weaned at 72 or 210 days
and slaughtered at fourteen months of age, display meat with similar sensorial characteristics, indicating that both managements are
adequate for young males meat production.

Key Words: carcass physical composition, early weaning, meat quality, tenderness, young males

Introducao

Segundo Vaz et al. (2000), somente com o
incremento dataxade natalidade, aliado areducéo
na idade de entoure das fémeas, € que a pecuaria
de corte brasileira passaraaser umaatividade com
maior lucratividade. Conforme Pascoal & Vaz
(1997), atualmente, nenhuma alternativa de manejo
€ mais eficiente para incrementar a taxa de nata-

lidade do rebanho do que arealizacdo do desmame
dos bezerros entre 60 e 90 dias de idade, em
substituicdo ao desmame aos sete meses, tradicio-
nalmente realizado nas propriedades. Estudando
vacas de corte Hereford, Aberdeen Angus e
Devon, Pimentel et al. (1979) verificaram taxade
repeticdo de cria de 64,53 e 21,46%, respectiva-
mente, para as vacas desmamadas aos 90 e 200
dias pos-parto.
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Além de aumentar ataxade natalidade, a pratica
do desmame aos 60-90 dias também melhora consi-
deravelmente o estado corporal da vaca, pois a
antecipacéo daidade ao desmame em 30 dias, diminui
aperdade peso dasvacas durante o inverno de 0,480
para 0,003 kg/dia (Makarechian et al., 1988). Sepa-
rando os bezerros das mées aos 101 dias de idade,
Moojen et al. (1994) concluiram que esse manejo
aumenta a taxa de aparecimento de cio pés-parto e
melhorao estado corporal davacano outono. Barcellos
et al. (1995) desmamaram vacas aos 70 ou 120 dias
pos-parto e chegaram a concluséo de que aretirada
do bezerro aos 70 dias de idade possibilita maior
ganho de peso de suas mées no pds-desmama. Restle
et al. (2001b) relataram que, aos 210 dias apds o
parto, 46,5% das vacas desmamadas aos 90 dias
apresentaram estado corporal 4 (gordo), janasvacas
desmamadas aos 210 dias este indice foi de 3,9%.

Quando bem manejado, o desmame precoce
melhora os indices de repeticdo de cria e o estado
corporal davaca, sem prejudicar o desenvolvimento
futurodo novilho ou novilha(Grimes& Turner, 1991;
Kozloski etal., 1995). Restleet al. (1999c) verificaram
gue a reducéo da idade ao desmame de 210 para 90
dias de idade nao prejudicou as caracteristicas peso
de abate, peso de carcaca, medidas de desenvolvi-
mento da carcaga e porcentagem dos cortes comer-
ciais, desde que os animais desmamados com menos
idade sejam alimentados adequadamente durante a
fase de recria, permitindo que 0os mesmos sejam
abatidos aos dois anos de idade.

Além da reducdo da idade de entoure e do au-
mento da taxa de repeticdo de cria, Vaz & Restle
(1998) e Restle et al. (1999a) acreditam que a
reducdo daidade ao abate dos machos paramenosde
doisanosdeidade podetrazer aumento consideravel
no consumo de carnebovina, apartir do momento que
0s consumidores disponham, ao seu alcance, de um
produto de qualidade constante, representado pela
mel hor maciez dacarne, aqual pode ser atingidacom
0 abate dos machos aos quatorze meses de idade.

Varias pesquisas brasileiras tém demonstrado a
importancia da idade de abate sobre a qualidade da
carcacaedacarne(Muller & Primo, 1986; Townsend
etal., 1990; Muller, 1990; Restleet al., 1999a, 2000),
porém praticamente inexistem trabalhos que avalia-
ram os ef eitos de umatécnicade produgéo intensiva,
como o0 desmame precoce, sobre a qualidade da
carne, principalmente quando se utiliza o abate de
animais superprecoces. Este trabalho foi conduzido
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com o objetivo de estudar as caracteristicas qualita-
tivas da carcaca e da carne de novilhos desmamados
precocemente ou ndo, terminadosem confinamento e
abatidos aos quatorze meses de idade.

Material e Métodos

Esse experimento foi conduzido no Departamento
de ZootecniadaUniversidade Federal de SantaMaria,
RS, utilizando-se 36 bezerros Braford (5/8 Hereford
3/8 Nelore), ndo castrados, provenientes do mesmo
rebanho, distribuidos ao acaso em um dos seguintes
tratamentos: bezerros com idade médiade 72 diasao
desmame (20 animais) e bezerros com idade média
de 210 dias ao desmame (16 animais).

Do nascimento aos 72 dias, os bezerros dos dois
tratamentos foram mantidos nas mesmas condi ¢oes.
Dos 72 aos 210 dias, os bezerros desmamados aos 72
dias foram mantidos em confinamento, recebendo
uma dieta contendo 18% de proteina bruta e 72% de
NDT, composta de 50% de silagem pré-seca de
Avena strigosa e 50% de concentrado, ao passo que
0s bezerros desmamados aos 210 dias de idade
permaneceram ao pé da vaca, em pastagem hativa
melhorada. Dos 210 dias até o abate, aos 408 dias de
idade, os animais foram confinados nas mesmas
condic¢Bes de manejo e alimentacédo. O confinamento
compreendeu 30 dias de adaptacdo mais 168 dias,
divididosem quatro periodos de 42 dias. Como vol u-
mMoso utilizou-se a mistura de silagem de milho e de
sorgo, narelagdo de 50/50 (base da matéria seca). A
relacéo volumoso/concentrado dadietaalimentar foi
de 60/40 desde a adaptacao até o segundo periodo,
50/50 no terceiro periodo e 40/60 no quarto periodo.
O concentrado foi a base de gréo de sorgo moido,
grao de milho moido, farelo de soja (48,12% de
proteinabruta), farelo centrifugado de soja(33,74%
de proteina bruta), cloreto de sédio, fosfato
bicélcico e calcério calcitico, sendo que as porcen-
tagensdessesingredientesnadieta, foram de 20,42;
6,40;7,73; 10,32; 0,45; 0,20; €0,72% (basedaM ).
Os teores médios de proteina bruta e energia
digestivel durante o periodo de confinamento fo-
ram, respectivamente, 14,3% e 3,147 Mcal/kg de
matéria seca.

Os animais foram abatidos na mesma data, em
matadouro comercial, seguindo-se o fluxo normal do
estabelecimento. Apds o abate, as carcacas foram
lavadas eidentificadas antes de entrar paraa céamara
de resfriamento. Na linha de abate, os testiculos de



2080

cada animal foram coletados e, ap0s a separacdo da
gordura e das tunicas, foi feita a pesagem da porcéo
glandular dessaglandula.

Decorridas 24 horas de resfriamento, a -2°C foi
realizado um corte perpendicular no musculo
Longissimus dorsi, na altura da 122 costela, onde,
apbs 20 minutos de exposi¢cdo do masculo ao ar,
foram avaliadas as caracteristicas espessura de gor-
dura sobre a carcaca, cor, textura e marmoreio da
carne, seguindo-se a escala e a técnica descrita por
Muller (1987). Para determinagdo da composicéo
fisicadacarcaca, foi utilizadaatécnicade Hankins &
Howe (1946), sendo que a porcéao de Longissimus
dorsi (contra-filé) extraida da amostra usada nessa
técnica foi retirada da meia-carcaca direita, emba-
lada em filme pléstico e, apds ser recoberta com
papel pardo, foi imediatamente congelada (-18°C)
para posterior avaliacdo laboratorial, incluindo as
guebras ao descongelamento e a cocc¢éo, e também
andlise damaciez, pal atabilidade e sucul éncia, con-
forme atécnica descrita por Muller (1987). A mes-
ma amostrafoi usada para medir aforga necesséria
parao corte perpendicular dasfibras, por intermédio
do aparelho WB-Shear.

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado e os resultados foram processados por
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intermédio do SAS (1990), que submeteu os dados a
andlisedevarianciaeaoteste"F" a5% designificancia.
Também foi realizadaa analise de correlacdo entre as
diferentes varidveis, estudando-se a correlacdo das
variaveis entre, e dentro dos dois tratamentos.

Resultados e Discussao

Constam na Tabela 1 os resultados referentes as
caracteristicas de composicdo fisica da carcaca.
Observa-se que ndo houve diferenca (P>0,05) entre
0s tratamentos para a porcentagem de musculo e
gordura, sendo a média para essas caracteristicas de
63,30 e 21,98%, respectivamente.

Segundo Berg & Butterfield (1976), as porcenta-
gens de musculo e gordura na carcaga podem ser
alteradas em func&o do regime alimentar oferecido
aos bovinos durante afase de criaerecria, 0 que ndo
ocorreu no presente estudo.

Muller & Primo (1986) variaram aalimentacao dos
animais durante a fase de recria, verificando maior
percentual de misculo nos animais alimentados com
melhores niveis alimentares durante a recria, ressal-
tando também a importéncia do regime alimentar na
porcentagem de 0ssos da carcaca.

No presentetrabal ho, durante afase determinagéo,

Tabela 1 - Média e desvio-padrdo (DP) para componentes fisicos da carcaca de animais desmamados aos 72

ou 210 dias de idade
Table 1 -

Mean and standard deviation (SD) for physical components of the carcass of animals weaned at 72 or 210 days

| dade ao desmame, dias
Weaning age, days

Caracteristica s 210 P<F
Characteristic

Média DP Média DP

Mean SD Mean D
Msculo, % 65,38 1,88 61,21 172 0,111
Muscle, %
Gordura, % 20,40 1,76 23,55 161 0,196
Fat, %
0Oss0, % 14,70 0,33 15,36 0,30 0,151
Bone, %
Msculo, kg 146,7 58 1314 52 0,059
Muscle, kg
Gordura, kg 459 39 50,4 36 0,404
Fat, kg
Osso, kg 329 1,0 328 0,9 0,965
Bone, kg
M Uscul o/osso 4,49 0,16 4,02 0,15 0,042
Muscle/bone
M Uscul o+gordura/osso 589 0,15 557 014 0,132

Muscle+fat/bone
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o desempenho dasduas categoriasfoi similar, resul -
tando em peso de abate de 424 e 406 kg, respecti-
vamente, para animais desmamados aos 72 e 210
dias. O peso de carcaga quente, citado na mesma
ordem, foi de 232 e 214 kg (Restle et al., 1999b). E
provavel que os 4,17 pontos percentuais amais em
musculo nas carcagas dos animais desmamados
mais cedo tenhasido resultado do seu ganho de peso
duranteafasedos72 aos210dias. Grimes& Turner
(1991) confinaram novilhos até que estes atingis-
sem 8,9 mm de espessura de gordura sobre a 122
costela, verificando que os animais desmamados aos
110 dias de idade atingiram 0 ponto de abate pré-
estabelecido, 11 dias antes que 0s animais que per-
maneceram até os 220 dias de idade ao pé da vaca.

Vaz (1999) estudou o efeito materno sobre as
caracteristicas de carcaca de novilhos oriundos do
cruzamento entre as ragas Charol és e Nelore, consta-
tando que novilhos amamentados por vacas de mel hor
producéo de leite mostraram maior porcentagem de
gordura na carcaga, mesmo que o abate tenha ocor-
rido cercade 1,5 ano apds o desmame, gque ocorreu,
na média, aos sete meses de idade. Restle et al.
(1999c) observaram que ndo houve diferenca signi-
ficativa na espessura de gordura subcutanea, na
altura da 122 costela, que foram de 2,56 e 2,27 mm,
respectivamente, para animais desmamados aos 90
ou210diasdeidade. Brondani et al. (2000) trabal haram
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com dois niveis alimentares durante a recria de
novilhos destinados ao abate aos dois anos de idade,
verificando que aespessurade gordurafoi semelhante
entre animais recriados em campo nativo ou pasta-
gem cultivada de estacdo quente.

Observando-se ostotais de musculo e gordurana
carcaca expressos em quilogramas, apresentados
também na Tabela 1, verifica-se que os animais
desmamados com 72 dias apresentaram 146,7 kg de
carnemagra, contral31,4 kg verificadosnosanimais
desmamados mais tarde (P>0,059). O peso total de
0sso foi bastante similar (P>0,965) entre os dois
grupos de animais.

Ainda na Tabela 1, verifica-se que os animais
desmamados aos 72 dias de idade foram superiores
(P<0,042) narelagdo muscul o/osso nacarcaga, sendo
osvalores de 4,49 e 4,02. A maior relagdo muscul o/
0SS0 apresentada nos animais desmamados anteci-
padamenteéreflexo, provavelmente, damaior tendéncia
de acumulo de musculo na carcaca.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados
referentes as caracteristicas cor, texturae marmoreio
da carne dos animais submetidos as duas idades de
desmame. Observa-se nesta tabela que os animais
desmamados mais cedo apresentaram carne com
coloragdo levementeacimadevermelha, eosanimais
desmamados aos 210 dias, levemente abaixo de ver-
melha, diferencaquenéofoi significativa(P>0,301).

Tabela 2 - Média e desvio-padrédo (DP) para cor, textura e marmoreio da carne de animais desmamados aos 72

ou 210 dias de idade
Table 2 -

Mean and standard-deviation (SD) for color, texture and marbling of meat of animals weaned at 72 or 210 days

| dade ao desmame, dias
Weaning age, days

Caracteristica y 210 P<F
Characteristic

Média DP Média DP

Mean SD Mean SD
Cor, pontost 419 021 389 0,19 0,301
Color, points!
Textura, pontos? 331 0,24 3,63 0,22 0,330
Texture, points?
Marmoreio, pontos3 575 0,55 5,63 0,51 0,876

Marbling, points3

lEscala de 1 a 5 pontos, sendo 3 = vermelha levemente escura e 4 = vermelha.
2Escala de 1 a 5 pontos, sendo 3 = levemente grosseira e 4 = fina.
3Escala de 1 a 18 pontos, sendo 4 = leve menos, 5 = leve e 6 = leve mais.

1 score from 1 to 5 points, being 3 = slight dark red and 4 = red.
2 score from 1 to 5 points, being, 3 = slightly coarse and 4 = fine.

3 Score from 1 to 18 points, being 4 = slight minus, 5 = slight and 6 = slight plus.
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A texturadacarne, em ambos tratamentos, foi clas-
sificada entre levemente grosseira e fina.

Berg & Butterfield (1976) e Muller (1987) fazem
inferéncias sobre niveisalimentaresdurante arecria,
afirmando que somente umarestrigdo alimentar du-
rante essa fase pode afetar as caracteristicas cor e
texturadacarne, jaque animais submetidosaniveis
alimentares deficientes durante a recria séo mais
propensos a mostrar carne de coloragdo mais escura
e textura mais grosseira que o normal. No presente
experimento, embora os animais desmamados com
72 diasdeidade tenham apresentado maior peso aos
sete meses (209 contra 192 kg) e ao abate (424
contra 406 kg) do que os animais desmamados aos
210 dias, esta diferenca ndo afetou significativa-
mente estas duas caracteristicas.

A coloracdo da carne € a primeira avaliagéo que
0 consumidor realizano momento dacompra. Carne
vermelha escura, normal mente, é rejeitada pelo con-
sumidor, que associa, por intui¢do, acoloragéo escura
com possivel deterioragdo. Bovinos ndo-castrados,
caso do presente experimento, apresentam carne de
coloragdo mais escura que 0s animais castrados,
tendo em vistaque o pH final émaiselevado (Vaz &
Restle, 2000), em func&o da maior utilizagdo das
reservas de glicogénio muscular no momento que
antecede o abate (Lawrie, 1970). Embora a colora-
¢do dacarnetenhasido pior que arelatadapor Restle
et al. (1995) em machos Braford castrados e abatidos
com quatorze meses (4,87 pontos), ndo haveriares-
tricdo quanto a cor, ja que esta esteve proxima a
pontuacdo 4 (coloracéo vermelha).

Flores (1997) verificou coloragdo semelhante (4
pontos) em machosnédo-castradosdo mesmo gendtipo
e abatidos também com quatorze meses. Ja em
animais Hereford puros, ndo-castrados e também
abatidos aos quatorze meses, valores bem inferiores
paracoloracédo foram citados por Flores(1997) eVaz
& Restle (2000), respectivamente, 2,71 e 2,85 pontos.

Observa-se na Tabela 2 que o marmoreio da
carne foi similar entre os dois grupos de idades ao
desmame estudados (P>0,05), sendo classificado
como "leve mais" nos dois tratamentos. Muller &
Primo (1986) afirmam queo nivel alimentar durante
arecriainflui naquantidade de marmoreio nacarne,
jaque agordurade marmorizagdo € aprimeira a ser
mobilizada para o fornecimento de energia ao ani-
mal, nos periodos de caréncia alimentar (Berg &
Butterfield, 1976; Boggs& Merkel, 1981, Di Marco,
1994; Price & Schweigert, 1994).
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Ao verificar grande variagdo na quantidade de
marmoreio da carne de novilhos oriundos do cruza-
mento alternado entre Charolés e Nelore, abatidos
aos dois anos de idade, Vaz (1999) ressaltou a
importancia da producéo de leite da mae sobre a
marmorizagéo da carne dos novilhos, resultados que
corroboram osverificadosanteriormente por Marshall
et al. (1987), que estudaram as ragas Pardo Suico e
Aberdeen Angus.

Constam na Tabela 3 os resultados referentes as
caracteristicas sensoriais da carne, a forca de
cizalhamento necessaria para romper as fibras da
carne, assim como as médias relativas as quebras
durante o descongelamento e a coc¢do. Observa-se
nessa tabela que os animais dos dois tratamentos
apresentaram carne com maciez semelhante
(P>0,911), acima da média, segundo a avalia¢éo do
painel de degustadores, sendo similares (P>0,775)
também na forcga de cizalhamento, mensurada pelo
aparelho Warner-Bratzler Shear. Restleet al. (20014a)
abateram machos ndo-castrados aos quatorze meses
de idade, visando comparar as caracteristicas quali-
tativas da carne de animais desmamados aos 83 ou
210 diasdeidade, verificando que amaciez dacarne
foi de, respectivamente, 7,50 e 7,78 pontos e aforca
decizalhamento, de 3,38 kg paraambos ostratamentos.

A palatabilidade da carne também foi similar
(P>0,814) entre os dois grupos de animais, sendo
classificado como "levemente acima da média"' em
ambos tratamentos. Restle et al. (2001a) classifica-
ram a carne de animais mesticos Charolés x Nelore,
desmamados em diferentes idades e abatidos aos
quatorze meses, como palatavel, apresentando valo-
res de 7,05 e 6,85 pontos, respectivamente, para
animais desmamados aos 83 ou 210 dias de idade.

Na Tabela 3, verifica-se que as quebras durante
o descongelamento e cocgéo foram similaresentre os
tratamentos (P>0,05). Resultadosrel atados por Restle
et al. (2001a) mostram semelhanca nas quebras ao
descongelamento e cocgédo da carne de animais sub-
metidos ao desmame precoce ou aos sete meses de
idade, sendo os valores, respectivamente, de 3,20 e
2,66%, para quebra ao descongelamento, e 21,74 e
20,58%, para quebra durante a coc¢éo.

No presente estudo, a similaridade nas quebras
ao descongelamento e a cocgdo dos dois tratamentos
resultou em carne de suculéncia semelhante
(P>0,767) entre os dois grupos de animais. Vaz
(1999) descreve que a suculéncia da carne é alta-
mente influenciada pel as quebras durante o descon-
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Tabela 3 - Valores médios e desvio-padrao (DP) para caracteristicas sensoriais, for¢a de cizalhamento das fibras
da carne (Shear) e quebras ao descongelamento e coccdo da carne de animais desmamados aos 72

ou 210 dias de idade
Table 3 -
meat of animals weaned at 72 or 210 days

Mean and standard deviation (SD) for sensorial characteristics, Shear force and thawing and cooking losses of

| dade ao desmame, dias
Weaning age, days

Caracteristica iz 210 P<F
Characteristic

Média DP Média DP

Mean SD Mean SD
Maciez, pontos! 6,06 035 6,12 033 0911
Tenderness, points!
Forcade cizalhamento, kg 7,36 047 717 044 0,775
Shear force, kg
Palatabilidade, pontost 6,32 0,27 6,41 0,26 0,814
Flavor, points!
Suculéncia, pontos 597 0,28 6,08 0,26 0,767
Juiciness, points!
Quebra ao descongelar, % 484 0,89 7,01 084 0,086
Thawing loss, %
Quebraao cozinhar, % 2897 122 26,76 122 0,211

Cooking loss, %

1Escalade 1 a9 pontos, sendo: 1 = sem sabor, sem suculéncia e extremamente dura e 9 = extremamente saborosa, extremamente

suculenta e extremamente macia.

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

gelamento e a cocgcdo. Na Tabela 4, em que séo
apresentadas as correlagdes entre as caracteristi-
cas estudadas, dentro do tratamento que foi subme-
tido ao desmame aos 72 dias de idade, observa-se
gue a correlagdo entre suculéncia e quebra durante
acocgdo ndo foi significativa (P>0,33).

Por outro lado, nas Tabelas 5 e 6, nas quais séo
apresentadas, respectivamente, as correlacdes den-
tro do tratamento em que 0 desmame ocorreu aos 210
dias e no geral dos dois tratamentos, observa-se que
a correlacdo entre suculéncia e quebra durante a
coccao foi alta(P<0,01), em ambos 0s casos, ou sgja,
dentro do tratamento "desmame aos 210 dias"
(Tabela 5) e entre os dois tratamentos (Tabela 6).

Voltando a Tabela 4, observa-se que nos bezerros
desmamados aos 72 dias de idade, a correlagéo foi
negativa entre porcentagem de musculo na carcaga
e maciez da carne (P<0,03). Lawrie (1970) explica
gue, quando diminui a porcentagem de musculo na
carcaga, em funcéo do maior acumulo de gordura,
podem ser esperadas altas correlacfes entre a por-
centagem de gordura na carcaca e a quantidade de
marmoreio na carne com a maciez da carne. No
presentetrabalho asanalisesde correl acBes efetuadas
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dentro (Tabelas4 e5) e entre ostratamentos (Tabela6)
mostraram que a maciez da carne ndo esteve
correlacionada (P>0,05) com o marmoreio em ne-
nhuma das formas analisadas.

Muller (1987) explica que a correlagdo entre a
maciez e deposi¢cdo de gordura na carcaca e na
carne se deve ao fato de que o desprendimento da
gorduraintramuscular durante a masti gacéo se traduz
em sensagdo de carne mais macia. Entretanto, Vaz
(1999) também ndo verificou correlacdo significativa
entreamaciez dacarne e asvariavei s que expressam
adeposi ¢do degorduranacarcaga, Como 0 marmoreio
e o percentual de gordura, em andlise realizada com
novilhos abatidos aos dois anos de idade.

Os coeficientes de correlagdo apresentados nas
Tabelas 4 e 5 mostram que ndo existiu correlagdo
significativaentre a deposi¢éo de gordurana carcaca,
medida por intermédio da porcentagem total de gor-
dura ou a espessura de gordura subcutanea com as
demais variaveis estudadas, exceto a porcentagem
de musculo na carcaga. Muller & Robaina (1981)
salientam que um bom acabamento nacarcaga possuli
relacdo com menores perdas durante o descongel a-
mento e coc¢do da carne. Além da porcentagem de
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Tabela 4 - Coeficientes de correlacao (r) e probabilidade (P) entre as caracteristicas cor, maciez (Mac), palatabilidade
(Pal), suculéncia (Suc), for¢ca de cizalhamento (FC), porcentagens de musculo (%M), osso (%0) e gordura
(%G), marmoreio (Mar), textura (Tex), quebras ao descongelamento (QD) e a cocgéo (QC), peso dos testiculos
(PT) e espessura de gordura subcutanea (EG) de animais desmamados aos 72 dias de idade

Table 4 - Correlation coefficients (r) and probability (P) among color (Cor), tenderness (Mac), flavor (Pal), juiciness (Suc), Shear
value (FC), muscle (%M), bone (%0) and fat percentages (%G), marbling (Mar), texture (Tex), thawing (QD) and cooking
losses (QC), testicles weight (PT) and subcutaneous fat thickness (EG) of animals weaned at 72 days

Variavel Cor Mac Pal Suc FC %M %0 %G Ma  Tex QD QC FT

Variable

Mac r -0,01
P 097

Pal r -0,02 0,65
P 094 0,01

Suc r 0,04 021 0,39
P 0,88 0,44 0,13

FC r 0,20 -047 033 004
P 0,46 0,06 021 089

%M r -0,23 -0,53 -023 -047 0,25
P 0,39 0,03 038 006 0,35

%0 r -0,26 0,44 018 022 0,04 -044
P 0,32 0,08 049 039 0,89 0,09

%G r 0,44 0,26 012 034 -029 -077 -023
P 0,09 034 065 019 0,27 0,01 0,39

Mar r 0,17 0,19 014 020 -047 -057 -011 069
P 0,52 047 061 045 0,07 0,02 069 001

Tex r 0,01 -04 -040 -035 -004 -0,24 017 011 o021
P 0,98 0,88 012 017 0,88 0,38 053 061 043

QD r 0,32 -044 023 -001 0,36 0,06 003 -009 -002 035
P 0,23 0,09 039 099 017 0,82 091 074 093 018

QC r 0,57 0,17 -023 053 0,08 008 -018 004 -006 048 0,14
P 015 0,52 039 033 0,78 0,76 050 08 081 006 059

PT r 0,44 -07/0 -046 -013 0,69 006 -029 011 -067 028 032 001
P 0,28 0,05 025 074 0,06 0,88 052 079 007 051 043 099

2¢] r 0,20 -005 -028 002 0,14 -054 025 041 018 036 -001 015 045
P 0,71 0,85 029 092 0,61 0,03 03 011 049 016 097 057 026

gordura na carcaca e espessura de gordura subcuté-
nea, Muller & Robaina (1981) afirmam, ainda, que
também o marmoreio da carne esta correlacionado
com as perdas durante o preparo da carne, efeito que
nado é verificado nos resultados do presente estudo,
conforme pode ser constatado nas Tabelas 4, 5 e 6.

Na Tabela 5 observa-se que o marmoreio da carne
somente esteve significativamente correlacionado
(P<0,02) com o peso daporg¢éo glandular dostesticulos
(r =-0,56), indicando que os animais com maior desen-
volvimento dasglandul asmasculinastendem aapresen-
tar carne com menor marmorizag&o, resultados que séo
relatados nos trabalhos que estudaram as caracteristi-
cas de carcaca de animais inteiros e o conteido de
gorduranacarne e nacarcaga (Muller & Restle, 1983;
Restle & Vaz, 1997).
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JanaTabela 6, observa-se que 0 peso dos testi-
culos apresentou correlagéo significativa (P<0,01) e
alta (r = 0,86) com a espessura de gordura subcuta-
nea, o queindicague osanimaiscom maior desenvol -
vimento de gléndulas masculinas apresentaram maior
acabamento, resultado que pode ser explicado pela
maior velocidade de crescimento alcancada pelos
animaisquedispdem demaior produgdo dehormonios
androgénicos, conforme é amplamente relatado na
literatura (Champagne et al., 1969; Seideman et al.,
1982; Gerrard et al., 1987; Morgan et al., 1993). A
maior predisposicdo para ganho de peso e melhor
conversdo alimentar dos animais com maior escroto
propiciamaior crescimento detecidomuscular (Muller
& Restle, 1983; Luchiari Filho et al ., 1989; Restle et
a., 1994; 1996; Restle & Vaz, 1997; Flores, 1997;
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Tabela 5 - Coeficientes de correlagdo (r) e probabilidade (P) entre as caracteristicas cor, maciez (Mac), palatabilidade
(Pal), suculéncia (Suc), forca de cizalhamento (FC), percentagens de musculo (%M), osso (%0O) e gordura
(%G), marmoreio (Mar), textura (Tex), quebras ao descongelamento (QD) e a cocg¢édo (QC), peso dos testiculos
(PT) e espessura de gordura subcutanea (EG) de animais desmamados aos 210 dias de idade

Table 5 - Correlation coefficients (r) and probability (P) among color (Cor), tenderness (Mac), flavor (Pal), juiciness (Suc), Shear
value (FC), muscle (%M), bone (%0) and fat percentages (%G), marbling (Mar), texture (Tex), thawing (QD) and cooking
losses (QC), testicles weight (PT) and subcutaneous fat thickness (EG) of animals weaned at 210 days

Variavel Cor Mac Pal Suc FC %M %0 %G Ma Tex @ Q@ PT

Variable

Mac r -0,08
P 0,74

Pal r -054 0,50
P 0,02 0,04

Suc r -054 037 0,50
P 0,02 013 0,03

FC r -0,22 -0,86 -021 -005
P 0,37 0,01 040 084

%M r -0,23 0,29 012 021 -030
P 034 0,24 064 041 0,23

%0 r 0,26 -001 026 -001 0,09 -0,19
P 0,29 0,98 029 098 0,72 0,44

€] r 0,19 -0,29 -007 -021 0,28 -0,98 0,01
P 0,44 0,24 078 040 0,25 0,01 0,97

Mar r -013 -029 036 033 031 0,02 001 -002
P 0,60 0,24 015 019 0,21 094 09% 093

Tex r 048 008 -046 -025 -010 -0,37 040 030 018
P 0,04 0,74 005 032 0,71 012 0,09 021 046

QD r 043 -0,36 -023 -011 0,16 -001 -011 003 009 -013
P 0,08 014 036 065 051 0,96 0,67 090 0,72 060

QC r 057 -048 052 -063 037 -0,19 029 014 035 033 0,04
P 0,02 0,06 004 001 0,16 047 028 059 019 o021 0,88

PT r 0,18 -021  -002 -003 0,24 027 -045 -019 -056 -025 018 -012
P 043 0,95 095 090 0,37 0,29 0,07 047 002 034 051 0,66

=€} r 0,06 -0,05 -024 001 0,08 -0,11 0,06 010 013 018 -015 016 058
P 0,78 017 017 099 0,63 0,52 0,72 05 045 026 040 038 049

Rocha et al., 1997, Vaz & Restle, 2000), transfor-
mando o excedente de nutrientes em gordura de
reserva, acumulada sob o couro (Di Marco, 1994).

Ainda na Tabela 5, verifica-se que a
palatabilidade da carne esteve significativamente
correlacionada com a maciez e a suculéncia da
carne, resultado quetambém éverificado naTabel a6,
em que sdo apresentados os resultados da correla-
¢ao entre todos os animais do experimento, mas
ndo é observado naTabela4, naqual apalatabilidade
dacarne esteve significativamente correlacionada
com amaciez (P<0,01), mas ndo com asuculéncia
(P>0,13).
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Conclusdes

Machos Braford desmamados aos 72 ou 210 dias
de idade e abatidos aos quatorze meses de idade
apresentaram carne com caracteristicas sensoriais
semelhantes, indicando que os dois manejos sdo
adequados paraaproducéo de machos superprecoces.
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