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CARACTERISTICAS DA CARCACA E DA CARNE DE NOVILHOS
ABERDEEN ANGUS TERMINADOS EM DIFERENTES PASTAGENS!

Autor: Thais Devincenzi
Orientador: Carlos Nabinger

Resumo - Considerando as novas demandas de consumo de alimentos, com
grande apelo a conservagcdo ambiental, e que as pastagens nativas poderiam
atender esses requisitos, foi conduzido o presente estudo com o objetivo de
avaliar as caracteristicas da carcaga e as caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais da carne de novilhos em trés sistemas terminagdo de bovinos em
pastagens: Pastagem natural (PN), pastagem natural melhorada com
adubacdo e sobressemeadura de espécies hibernais (PNM) e Pastagem
cultivada de verdo - sorgo forrageiro (PCV). O experimento ocorreu entre
14/12/2009 e 30/11/2010 num delineamento experimental de blocos
completamente casualizados, com duas repeticdes de campo. Foram utilizados
novilhos Aberdeen Angus com idade e peso médio inicial de 20 meses e 354
+27,4kg. Os abates foram realizados em 10/06/2010 para os animais
terminados em sorgo forrageiro, 22/10/2010 para os animais da pastagem
melhorada e 30/11/2010 para os da pastagem natural. Maiores ganhos médios
diarios foram obtidos com o sorgo. Nao se verificou efeito dos sistemas de
terminacdo na conformacdo das carcagas (P>0,05). Maior rendimento de
carcaca foi obtido em pastagem melhorada (P<0,05). Nao foram detectadas
diferencas (P>0,05) para rendimento de dianteiro, para rendimento de ponta de
agulha, nem para area de olho de lombo entre os sistemas de terminacdo. O
traseiro serrote foi superior (P<0,05) para pastagem nativa melhorada. Foi
observado maior (P<0,05) valor de pH nas carcacas do animais terminados em
sorgo. N&o foi verificado efeito dos tratamentos para teor de umidade nem para
lipidios totais (P>0,05). Maiores (P<0,05) perdas por descongelamento e
perdas por coccdo foram observados em pastagem nativa melhorada e
menores no sorgo. Essas caracteristicas apresentaram correlagdo negativa
significativa com o valor de pH 24h, sendo r = -0,35 (P=0,0209) para perdas por
descongelamento e r = -0,40 (P=0,0066) para perdas por coccao.
Independentemente do tratamento, as carnes apresentaram luminosidade
variando entre intermediaria a escura, alto teor de vermelho, alto teor de
amarelo, sendo consideradas dentro dos valores normais para carne bovina.
Carnes mais firmes (P<0,05) foram observadas em pastagem natural enquanto
carnes mais macias foram obtidas com sorgo. O GMD explicou 18% da forca
de cisalhamento. No painel sensorial, pelo teste duo-trio, os julgadores
distinguiram as carnes oriundas dos diferentes sistemas de terminagdo. Todos
0s sistemas de terminacdo avaliados permitem a obtencdo de caracteristica
desejaveis na carcaca e na carne. Os sistemas de terminagcdo avaliados
imprimem diferentes sabores e aromas na carne quando analisados por
método discriminativo em painel sensorial de julgadores treinados.

! Dissertacdo de Mestrado em Zootecnia — Plantas Forrageiras, Faculdade de Agronomia,
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brasil. 99 p. Marco, 2011
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CARCASS CHARACTERISTICS AND MEAT QUALITY OF ABERDEEN
ANGUS STEERS FINISHED IN DIFERENT PASTURES?

Author: Thais Devincenzi
Adviser: Carlos Nabinger

Abstract — Considering the new demands of food consumption, with wide
appeal to environmental conservation and that the native pastures may be able
to meet these demands, the present study was conducted to evaluate carcass
characteristics, physicochemical and sensory parameters of meat from steers
finished in three finishing systems based on pastures: Natural pasture (PN),
Natural pasture fertilized + oversown with winter species (PNM) and Sorghum
pasture (PCV). The experiment was done during December 14™ (2009) to
November 30" (2010) with treatments distributed in a randomized complete
blocks design with two replicates. It was used Aberdeen Angus steers with
twenty months of initial age and 354 +27,4kg of live weight, on average. The
slaughter was carried out on 10/06/2010 for the animals finished on sorghum,
22/10/2010 for the animals from Natural pasture fertilized + oversown and
30/11/2010 for Natural pasture. Average live weight daily gain was higher in
sorghum pasture. Carcass conformation was not affected by the treatments
(P>0,05). Higher carcass yield was found in Natural pasture fertilized +
oversown (P<0,05). Forequarter yield , side cut yield and Longissimus muscle
area were similar among the pastures. The saw cut was higher in Natural
pasture fertilized + oversown (P<0,05). Higher pH 24 h post-morten was
obtained in Sorghum pasture. Moisture and total lipids were not affected by the
pasture (P>0,05). Thawing and cooking losses were higher in Natural pasture
fertilized + oversown and lower in Sorghum pasture. Those parameters showed
negative correlation among thawing losses and pH 24 h post-morten r = -0,35
(P=0,0209) and cooking losses and pH 24 h post-morten r = -0,40 (P=0,0066).
Regardless of treatment, the meat had luminosity ranging from intermediate to
dark, high in red, high in yellow, and are considered within the normal range for
beef. Higher shear force meats(P<0,05) were found in Natural pasture and
lower shear force was found in Sorghum pasture. Average live weight daily gain
explained 18% of shear force. In the sensory panel, the judges distinguished the
meat from the different finishing systems All the studied finishing systems allow
to obtain desirable characteristics in carcass and meat. Sensory panel by duo-
trio test showed that the distinct pastures prints differences in meats flavor.

! Master of Science dissertation in Forage Science, Faculdade de Agronomia, Universidade
Federal do Rio do Sul, Porto Alegre, RS, Brazil. 99 p. March, 2011
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1.1 INTRODUCAO GERAL

O Brasil possui um lugar de destaque no mercado mundial de carne
bovina. Desde 2004 o pais vem aumentando suas exportacbes de carne
bovina. Em 2008 a exportacéo foi de 1.829.000 toneladas de carne bovina com
e sem 0sso, sendo que a quantidade exportada representava 25% da producéo
do pais (Anualpec, 2009). O alcance desses indices foi na realidade, fruto de
toda uma conjuntura mundial. Enquanto as crises sanitarias ocorridas nos
tradicionais paises produtores de carne, como Inglaterra, Estados Unidos,
Argentina eram agravadas, resultando na diminuicdo dos rebanhos, o Brasil
aproveitou sua situacdo de clima, area disponivel e de baixos custos de
producao para galgar posi¢des no ranking de maior exportador de carne.

A pecuaria de corte no estado do Rio Grande de Sul representa ndo
mais que 6% do volume total de carne exportada pelo pais (Anualpec, 2009),
no entanto, apresenta algumas caracteristicas peculiares que podem
representar um diferencial competitivo nos mercados consumidores (Nabinger,
20009).

Nos Uultimos anos tem-se percebido uma nova tendéncia de consumo
de alimentos. Nos paises desenvolvidos o0s consumidores demandam
informacdes claras sobre os sistemas de producdo além de garantias de

sustentabilidade ambiental e social desses sistemas, de bem-estar animal, de



inocuidade e ainda, garantia sobre os aspectos fisico-quimicos e atributos
sensoriais do produto. Os ecossistemas pastoris existentes no sul do Brasil séo
capazes de possibilitar a existéncia de sistemas de producdo baseados em
pastagens naturais que podem ser muito bem vistos pelo consumidor moderno.
Diversos trabalhos cientificos tém sido conduzidos com objetivo de investigar o
potencial produtivo das pastagens naturais, porém, ainda sdo escassos 0S
trabalhos que caracterizam a carne de animais criados nesse ambiente.

A manutencdo da biodiversidade de fauna e flora nas pastagens
naturais, bem como a preservacao das tradicfes e da cultura do gaucho pode
ser alcancada através de uma pecuaria produtiva capaz de produzir carne de
qualidade e com valor agregado. Contudo, € de extrema importancia que se
sejam investigadas quais sdo as caracteristicas de qualidade intrinseca desse
produto.

A presente dissertacdo integra-se aos demais trabalhos
desenvolvidos no Departamento de Plantas Forrageiras e Agrometeorologia,
porém sob a otica da qualidade do produto final carne bovina. Primeiramente,
na revisdo bibliografica, serdo abordados aspectos sobre a producdo de
bovinos no Bioma Pampa e sobre os atributos de qualidade bovina. Em
seguida serdo apresentadas as hipoteses e o0s objetivos do trabalho
experimental. No capitulo Il serd apresentado o artigo cientifico fruto do
trabalho experimental, sendo que o mesmo aborda as caracteristicas da
carcaca e parametros fisico-quimicos e sensoriais da carne bovina produzida
em diferentes sistemas de terminacdo a pasto. Por fim, no capitulo Il seréo

apresentadas as consideracdes finais do trabalho.



1.2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.2.1 Potencialidade da Producdo Animal no Bioma Pampa
frente ao mercado de carne bovina

As modificacbes que ocorreram no padrao de consumo de alimentos
de origem animal nos paises desenvolvidos foram decorrentes, sobretudo, das
diversas crises sanitarias ocorridas nos rebanhos desses paises. Green,
(2007). A Encefalopatia Espongiforme Bovina ou “Doenca da Vaca Louca”
atingiu seu pico de contaminacdes no ano de 1993 e pode ser considerada o
grande marco para essa mudanca de comportamento dos consumidores.
Nesse caso, a grande intensificacdo dos sistemas de producdo, com a
utiizacdo de farinhas de origem animal na alimentacdo de bovinos em
confinamento comprometeu de tal modo a seguranca de certos alimentos como
leite e carne que a populacdo passou a ter grandes desconfiancas em relacao
a origem dos mesmos. Se inicialmente as exigéncias dos consumidores eram
de garantias por inocuidade sanitaria desses alimentos, atualmente tem se
verificado que essas demandas englobam outros aspectos, tais como
sustentabilidade dos sistemas de producdo, bem-estar animal, conservacao do
meio-ambiente, além das garantias de qualidade intrinsecas do produto.

(Prache, 2007)



Nesse contexto, o estado do Rio Grande do Sul possui um grande
potencial a ser explorado: a producéo animal sustentavel no Bioma Pampa.
Esse ecossistema abrange o sul do Rio Grande do Sul, ocupando 63% da area
do estado (176.496 km?) e apenas 2,07% do territério nacional (IBGE 2004). O
Bioma também se estende na Argentina e no Uruguai, sendo caracterizado
pela predominancia de vegetacdo campestre com grande diversidade floristica.
Estima-se a ocorréncia de cerca de 2200 espécies vegetais (Boldrini, 2009),
sendo que parte significativa delas apresenta bom valor forrageiro. Essa
diversidade deve-se, sobretudo, a grande heterogeneidade de solos,
provenientes de distintas origens geoldgicas, a topografia, a distribuicdo da
pluviosidade, e a temperatura, constituindo, diferentes formacdes vegetais
dentro do bioma. Assim, é possivel verificar um fato pouco comum no restante
do mundo: a ocorréncia de espécies de ciclo C3 e C4 no mesmo ambiente
concomitantemente.

Além disso, existem associados a essa vegetacdo uma parte
expressiva da fauna do sul do Brasil. Vinte e um por cento das aves nativas
continentais sdo primariamente adaptadas a habitats campestres. (Bencke,
2009). Vinte e cinco dos 96 mamiferos continentais ndo voadores habitam total
ou parcialmente os ambientes campestres (Eisenberg & Redford, 1999).
Também se estima que ao menos 21 espécies de vertebrados sejam
consideradas endémicas das formacdes campestres. E possivel que ocorra o
aumento desses nimeros uma vez que ainda existe pouco conhecimento sobre
determinados grupos de invertebrados terrestres, bem como de certos peixes.

Outro predicado das pastagens naturais diz respeito a sua



capacidade de manter melhores caracteristicas fisicas do solo (Bertol et al.
1998), e ainda proporcionar maiores estoques de carbono no solo (Guterres et
al., 2006).

Contudo, estima-se que anualmente no Rio Grande do Sul, cerca de
1.000 km2 de pastagens naturais sejam convertidos em areas de agricultura ou
silvicultura (Cordeiro & Hasenack, 2009). A transformacdo deste ambiente
implica na perda da biodiversidade, o que significa a perda de organismos que
tem uma determinada funcdo, sem 0s quais outros organismos serao afetados
e consequentemente todo o ecossistema de um determinado local sera
alterado. (Boldrini, 2009). Além disso, o Pampa, também exerce influéncias
sobre as tradicbes das pessoas que nele e dele vivem, sendo que a
modificacdo drastica desse bioma pode ter reflexos inclusive sobre a cultura do
gaucho.

Por ser um ecossistema campestre natural, ou seja, que co-evoluiu
com a hebivoria (Behling, 2009), a atividade pecuaria ainda constitui a melhor
opcdo de uso sustentavel para a producdo de alimentos no Bioma Pampa,
(Nabinger et al., 2009). Porém, a forma como é conduzida essa atividade
também pode ter efeitos negativos, tanto sobre a biodiversidade quanto sobre
aspectos econdmicos para o produtor. Altas pressdes de pastejo, por exemplo,
promovem diminuicdo da biodiversidade, baixo desempenho animal e maior
vulnerabilidade do sistema as situacfes climaticas adversas (Neves, 2008)

A complexidade dos processos que envolvem o pastejo em
ambientes heterogéneos, como o caso desse ecossistema, é um fator limitante

para a obtencdo de indices zootécnicos satisfatorios em pastagens naturais.



No entanto diversos trabalhos vém demonstrando o potencial produtivo desse
ecossistema quando manejado de forma adequada. Para Carvalho et al. (2007)
as limitacbes encontradas para a producdo animal nas pastagens naturais
estdo mais ligadas a restricdo da ingestdo de nutrientes pelos animais pela
forma com que o0s nutrientes estdo apresentados no espaco (estrutura do
pasto) do que a concentracdo de nutriente em si. Ou seja, essas pastagens
podem ser produtivas, ou ndo, dependendo da forma como sdo manejadas.

O aumento da producdo vegetal nesses ambientes e,
consequentemente, do desempenho animal, pode ser atingido com diversas
formas: desde técnicas com baixo custo de producdo, (ajuste de carga
diferimento,), até técnicas que demandem mais insumos e gastos, (divisdo de
potreiros, rocada, adubacdo, sobressemeadura de espécies exoticas).
Nabinger (2006) comprovam que o0 correto ajuste de carga animal,
considerando a disponibilidade de forragem ao longo do ano, pode representar
um salto de um nivel de 70kg/ha/ano (produtividade média do estado do RS)
para 230 kg/ha/ano, considerando um sistema de ciclo completo. J& com a
adicdo de corretivos e fertilizantes nitrogenados e com a introducdo de
espécies hibernais, considerando um sistema de recria, pode-se se atingir
patamares de produtividade de 1000 kg PV/ha/ano.

O fato é que se bem manejadas, as pastagens nativas podem
disponibilizar aos animais uma dieta naturalmente diversificada e de qualidade
além de proporcionarem patamares aceitdveis de produtividade. Alguns
trabalhos ja demonstram que é possivel engordar novilhos com até quatro

dentes em pastagens naturais do Bioma Pampa (Castilhos et al., 2007,



Ferreira, 2009). Especula-se que a peculiaridade da composi¢cdo floristica
nesse bioma, poderia proporcionar uma diferenciacdo nas caracteristicas
organolépticas da carne ai produzida. (Nabinger et al., 2009). Soma-se a iSso a
possibilidade da obtencdo de um alimento funcional e de atender as questdes
relativas a seguranca do alimento, uma vez que essa carne € exclusivamente
produzida a pasto, o que elimina os riscos de doencas graves, como a
encefalopatia espongiforme bovina.

Nesse sentido, percebe o surgimento de algumas ac¢des por parte de
produtores em parceria com entidades com instituicées de pesquisa na regiao
sudoeste da Campanha do estado do Rio Grande do Sul. A regido sudoeste da
Campanha caracteriza-se por apresentar solos medianamente profundos e
férteis e vegetacdo bastante densa. A grande participacdo de gramineas de
inverno, tais como as flechilhas, sdo em grande parte responsaveis pelo bom
valor forrageiro desses campos (Boldrini, 1997). Essas peculiaridades motivam
iniciativas como a criacdo da Indicagcdo Geografica Pampa Gaucho da

Campanha Meridional, que concedem o selo de Indicacdo de Procedéncia a

carne produzida nessa regido e assim agregar maior valor ao produto.

1.2.2 A carcacga bovina e seus parametros de qualidade

A carcaca consiste na unidade responsavel pelo valor determinado
ao animal na indastria, sendo o seu rendimento, a quantidade e a qualidade da
sua porcado comestivel responsaveis pela determinacdo do seu valor comercial
(Luchiari Filho, 2000).

As variagcOes observadas na composicdo tecidual das carcagas



ocorrem em funcéo da idade, maturidade, raca, sexo e regime alimentar.

O crescimento e desenvolvimento dos tecidos apresentam um
comportamento alométrico, ou seja, cada tecido possui velocidades de
crescimento diferentes. O tecido nervoso é o primeiro a ser depositado,
seguido pelo tecido 6sseo, pelo muscular e pelo tecido adiposo (Owens et al.,
1993). Quando os animais atingem a maturidade observa-se o fim do
crescimento 0sseo e a diminuicdo do crescimento muscular, ao passo que é
intensificada a deposi¢ao de gordura. (Berg & Butterfield, 1976)

As diferencas genéticas entre os animais afetam a composicao da
carcaca, uma vez que racas mais precoces, por atingirem a maturidade mais
cedo, comecam a depositar gordura com pesos menores.

O nivel nutricional dos animais tem influéncia na composicao da
carcaca, uma vez que a disponibilidade de nutrientes definira o ritmo de
crescimento dos mesmos. O plano nutricional tem seu maior efeito observado
na proporcéo de gordura na carcaca. Luchiari Filho (2000) relata que um plano
nutritivo mais pobre durante a fase de engorda resultard numa propor¢cao mais
baixa de gordura, enquanto que num plano nutritivo mais elevado, a propor¢ao
de gordura sera maior. Por outro lado, alguns trabalhos desenvolvidos com
animais confinados demonstram que maiores niveis de energia na dieta
ocasionaram incremento da propor¢do de musculo na carcaca (Brondani et al.,
2006), mas os autores salientam que o nivel energético nao foi suficiente para
provocar aumento no tecido adiposo. Para Silva et al. (2002) dietas com
maiores teores de proteina bruta na fase de terminacdo proporcionaram

carcacas com maior porcentagem de muasculo e menor porcentagem de
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gordura.

Em geral, as porcentagens de musculo diminuem e as de gordura
aumentam a medida que se aumenta o peso de abate (Costa et al., 2002). E
bem verdade que o peso dos animais no abate possui grande influéncia na
composicao da carcaca, no entanto, esse parametro ndo deve ser considerado
independente da raca, do sexo e do nivel nutricional (Luchiari Filho, 2000).

O sexo exerce influéncia sobre a composicdo da carcaca. Nos
bovinos, as fémeas atingem a fase de acabamento antes dos machos
castrados, proporcionando, no caso de fémeas de descarte, carcacas com
maior deposicdo de gordura e menos musculosidade (Di Marco, 2006). A
carcaca de animais inteiros apresenta maior percentagem de musculo em
relacdo a de gordura, o que é favorecido pela acdo da testosterona sobre o
metabolismo do nitrogénio enddgeno. Galbraith et al. (1978), Seideman et al.
(1982) e Restle et al (2000).

Os musculos compdem a porcdo comestivel da carcaca e séo,
portanto, a parte mais desejavel da mesma. No Brasil, a carcaca € separada
em trés grandes partes, sdo elas: traseiro especial, dianteiro com cinco
costelas e ponta de agulha. No traseiro especial encontram-se 0s cortes mais
nobres da carcaca: filet mignon, contra filé, alcatra, coxdo mole, cox&do duro,
lagarto, patinho, masculo do traseiro. No dianteiro estdo: acém, paleta, peito,
pescoco e musculo do dianteiro. Na ponta de agulha estédo a costela e o vazio.
(Brasil, 1989)

A conformacdo da carcaca € avaliada visualmente através dos perfis

da mesma e esta relacionada ao desenvolvimento das massas musculares
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sendo, portanto, uma caracteristica que refletira no rendimento de porcgcdes
comestiveis. De acordo com a Portaria Ministerial 612/1989, para a
caracteristica conformacéo, as carcacas sao classificadas em C - convexa, Sc -
subconvexa, Re - retilinea, Sr — sub-retilinea e Co — cbncava, S - subcdncava,
sendo as carcagas convexas, ou seja, mais arredondadas, as carcacas de
maior musculosidade e as carcaga concavas as de menor desenvolvimento
muscular.(Brasil, 1989). A Area de Olho de Lombo (AOL) medida entre a 122 e
132 costelas também € um parametro bem correlacionado com a quantidade
total de musculos na carcaca e com a proporcdo de corte de alto valor
comercial (Hamlin et al.,1995; Suguisawa et al., 2003; Tarouco et al., 2007).

A cobertura de gordura subcutanea também tem sido apontada
como um importante indicador de qualidade. Ela funciona com um isolante
térmico, protegendo os musculos do escurecimento e da desidratacdo durante
o resfriamento, bem como prevenindo o encurtamento do sarcoémero pelo frio, o
que acarreta diminuicdo da maciez (Lawrie, 2005).

Para Osorio et al. (2009) a valorizacdo da carcaca esta diretamente
relacionada a sua porcdo comestivel; que deve ser aquela que apresente a
maxima quantidade de musculo com adequada quantidade de gordura, ou seja,
a relacdo musculo/gordura que provoque o mais alto grau de satisfacdo ao

consumidor.

1.2.3 Qualidade da carne bovina

O conceito de gqualidade é extremamente amplo, mas de forma

geral, verifica-se que a qualidade de um produto esta diretamente ligada com
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0os desejos dos consumidores. Com relacdo aos produtos alimenticios, um
estudo recente verificou as exigéncias dos consumidores nos paises com 0s
quais o Brasil possui importante fluxo comercial e cultural. No estudo emergem
questdes como: prazer, saude, praticidade, confiabilidade, sustentabilidade e
ética (FIESP/ITAL, 2010). Assim, para um produto ter qualidade, ele devera
atender as demandas acima.

Tradicionalmente, qualidade de carnes envolve desde fatores
técnicos muito bem definidos até fatores subjetivos relacionados a aceitacdo do
produto pelo consumidor. Deste modo, para avaliacdo da qualidade da carne
bovina séo utilizadas diferentes medidas fisicas, quimicas, e microbiologicas,
agregadas a informacfes obtidas em andlises sensoriais realizadas por
avaliadores treinados (Felicio, 1998).

As caracteristicas de qualidade da carne bovina séo influenciadas
pela estrutura do musculo, sua composicdo quimica, interacdes entre seus
constituintes quimicos, alteracdes post-mortem ocorridas no musculo, estresse
e efeitos pré-abate, processamento e estocagem, contaminacdo microbiana e
métodos de cozimento (Miller, 1994). As condi¢cbes de criacdo dos animais, a
raca e 0 genotipo sao muitas vezes fatores determinantes dessas
caracteristicas, sendo a alimentacdo o fator de gestdo mais ativamente
utilizado como ferramenta de controle de qualidade na producdo de carnes
(Andersen et al., 2005).

De maneira genérica, qualidade de carne pode ser dividida em

qualidade fisica e sensorial e qualidade quimica e microbiolégica.
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1.2.3.1 Qualidade fisico-quimica e sensorial

Os parametros ligados a qualidade fisica quimica e sensorial da
carne, tais como, cor, capacidade de retencdo de &gua, firmeza, textura,
quantidade e distribuicdo da gordura, maciez, sabor e suculéncia e pH séo
responsaveis pelas caracteristicas determinantes na decisdo de compra da

carne (Felicio, 1998; Lawrie, 2005).

Cor

A decisdo de compra de carne € influenciada mais pela cor do que
por outros fatores, uma vez que os consumidores associam a cor ao estado
sanitario dessa carne (Mancini & Hunt, 2005). Para os consumidores, carne de
coloracao vermelho-escura ou amarronzada € indicativa, de carne deteriorada
ou oriunda de animais velhos. Carnes de coloracdo anormal, como
esverdeada, sdo de fato indicativas de deterioracdo microbiana. Ja carnes de
coloracdo vermelho-cereja ou vermelho-brilhante, costumam ser percebidas
como carnes recentemente obtidas e/ou oriundas de animais de menor idade e
indicativas de carne saudavel.

A cor da carne é resultado da concentracédo e do estado quimico da
proteina mioglobina presente no musculo. A mioglobina é uma cromoproteina
composta por uma porcdo de proteina globular (globina) e uma por¢do nédo
protéica (grupo heme). O grupo heme é de particular interesse, pois a cor da
carne € parcialmente dependente do estado de oxidacéo do ion ferro localizado
no centro do grupo heme. (Briskey & Kauffman, 1971; Hedrick et al., 1994 e

Lawrie, 2005).
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A cor da carne varia conforme a atividade muscular, refletindo assim,
as diferencas devidas a raca, ao sexo, a idade, a localizacdo anatémica do
musculo. Além destes fatores, o plano nutricional dos animais e as tecnologias
de abate e de embalagens também influenciam na colora¢éo da carne.

Com relacdo ao sexo, os resultados de trabalhos de pesquisa néao
sé&o unanimes. Alguns autores verificaram maior concentragdo de mioglobina
no musculo de machos inteiros do que em fémeas e machos castrados na
mesma idade. (Hedrick et al.,, 1994). Muller et al.(1984), trabalhando com
novilhos de dois anos e meio e vacas de descarte das racas Charolés e Devon
verificaram carne de coloragcdo mais escura nas vacas. Ja Vaz et al. (2002) ao
compararem a cor da carne de animais Hereford, ndo verificaram diferencas na
coloracdo da carne de novilhos de dois anos e de vacas de descarte aos oito
anos.

A dieta também pode influenciar na coloracdo da carne. A carne de
animais em pastejo € em geral mais escura que a de animais confinados.
Segundo Priolo et al. (2001), efeitos diretos da dieta na coloracdo do musculo
sao raros, sendo que as diferencas encontradas em diversos trabalhos podem
ser atribuidas a espessura de gordura subcutanea, estoques de glicogénio e
atividade fisica. Por outro lado, Cafileque & Safiudo (2000) explicam essas
diferencas pelo fato de que as pastagens possuem mais pigmentos naturais,
tais como xantofilas e carotenos. A cor da gordura subcutanea € também
observada pelos consumidores. Briskey & Kauffman (1971) relatam que o
consumidor relaciona a coloracdo branca da gordura a animais jovens,

enquanto a gordura amarela € associada a carne de animais de maior idade.
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Contudo, gorduras amareladas estédo altamente correlacionadas com sistemas
de terminacdo em pastagem, podendo ser utilizada como um indicador de

carne saudavel.

Capacidade de retencéo de agua

Capacidade de retencdo de éagua (CRA) é definida como a
capacidade da carne em reter a umidade ou agua quando submetida a forcas
externas, tais como, corte, aquecimento, trituracdo ou prensagem. Tecidos com
baixa CRA sdo responsaveis por perdas de peso da carcaca durante o
armazenamento, diminuindo o rendimento da mesma. Do ponto de vista
sensorial, a baixa CRA causa a impressdo de carne com baixa suculéncia,
além do menor rendimento dos cortes, dando a sensacdo de que a carne
encolheu.

Boa parte da CRA da carne pode ser explicada pelo pH apés o
abate (Offer & Knight, 1988). De maneira geral, 0os grupos de proteinas
musculares carregados eletricamente sdo hidrofilicos e, portanto atraem as
moléculas de agua. Com a formacdo de acido latico apos o abate ocorre a
desnaturacdo e a perda da solubilidade dessas proteinas, em funcdo da
reducdo do numero de cargas negativas. Assim, com a neutralizacdo dessas
proteinas, ocorre também a diminuicdo da CRA da carne.

A instalacdo do rigor mortis também afeta a capacidade de retencdo
de agua. A queda dos niveis de ATP nas células e as interacdes protéicas
associadas ao rigor sao responsaveis pela formacédo de uma rede de proteinas

contrateis. Além disso, alguns cations divalentes como o célcio e magnésio
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combinam-se com 0s grupos reativos das proteinas, aproximando as cadeias
protéicas entre si, impedindo que os grupos hidrofilicos se liguem a agua

(Lawrie, 2005).

pH

A queda do pH apés o abate é um dos aspectos mais marcantes no
processo de transformacdo do musculo em carne. No musculo vivo o pH situa-
se ao redor de 7. Na ocasido do abate, em virtude da faléncia do aporte de
oXxigénio aos musculos, a contracdo muscular passa a ocorrer por via
anaerobica com a utilizacdo dos estoques de glicogénio muscular para a
contracdo. Como resultado dessa reacdo ha a formacdo de éacido lactico,
acarretando a queda de pH. Os estoques de glicogénio no musculo véao
determinar o pH final da carne sendo o nivel de estresse pré-abate o principal
causador de consumo desse glicogénio. Dessa forma, fatores como raca e
manejo pré abate tem grande contribuicdo para a determinacédo de valores de
pH final da carne.

O pH e sua curva de declinio relacionada com a diminuicdo da
temperatura da carcaca sdo de grande importancia para o desenvolvimento
dos parametros de qualidade da carne. Quando ocorre a rapida acidificacdo do
musculo quando o mesmo ainda estd quente, ocorre a desnhaturacdo das
proteinas miofibrilares, diminuindo a CRA dessas carnes. Desta forma, em
funcdo da superficie Umida, essas carnes refletem mais a luz incidente,
apresentando, portanto uma coloracdo mais palida. Essas carnes s&o

conhecidas como PSE (palid, soft and exudative), e ocorrem quando o pH final
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da carne esta proximo do ponto isoelétrico. J& em situacdes opostas, quando o
pH final é elevado (acima de 6,0), as proteinas miofibrilares, em funcdo da
reatividade dos grupos hidrofilicos apresentam maxima CRA. Assim, tem-se
uma carne de superficie seca, que acaba por absorver mais a luminosidade,
dando ao corte uma coloragcdo mais escura, sendo classificada como carne
DFD (dark, firm, and dry).

O pH é o principal determinante do crescimento microbiano, sendo,
portanto, um indicador de resisténcia a deterioracdo da carne. O
desenvolvimento bacteriano se da preferencialmente em pH 7, sendo diminuido
em pH menor que 4 ou pH maior que 9.

O pH final também €& importante para garantir a atividade das
enzimas proteoliticas responsaveis pelo amaciamento da carne durante o

processo de maturacéo.

Maciez

Embora a satisfacdo para o consumidor resulte da interacdo entre
textura, suculéncia e flavor, a maciez ainda & considerada o atributo mais
importante para a qualidade da carne (Miller et al 2001, Felicio, 1998). Essa
assertiva é facilmente confirmada através da correlacdo positiva entre o preco
do corte de carne e sua maciez (Savell & Shackelford, 1992).

A impressao geral de maciez para o paladar envolve trés aspectos:
facilidade de penetracdo da carne pelos dentes, facilidade com a qual a carne
se fragmenta e a quantidade de residuo que permanece ap0s a mastigacao.

(Price & Schweigert, 1971)
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Os componentes do musculo, cujas caracteristicas determinam a
maciez, sao as proteinas miofibrilares e as proteinas do tecido conjuntivo.

A variacdo da maciez da carne pode ter origem em fatores
anteriores ao abate, no processo de abate, na estocagem ou na combinacao
desses. O modo de preparo da carne pelo consumidor pode também afetar a
maciez da mesma.

Nos fatores pré-abate estdo incluidos o manejo alimentar e suas
consequéncias sobre o desenvolvimento das fibras musculares e deposicao de
gordura intramuscular, a idade ao abate, que ndo deixa de ser uma
consequéncia do manejo alimentar, e a genética animal.

Alguns autores como Therkildsen et al. (2002) relataram a
possibilidade da maciez da carne ser afetada pela taxa de crescimento do
animal, e que esta relacdo estaria relacionada ao aumento da fragmentacéo
miofibrilar no post-morten que ocorre em animais com maior taxa de
crescimento. Maiores taxas de crescimento também conduzem a uma maior
deposicdo de gordura intramuscular. Para Wheeler et al. (1994) a quantidade
de gordura intramuscular, responde por apenas 5 a 10% na variacdo da maciez
da carne No entanto o maior impacto do marmoreio ocorre sobre a maciez
sensorial através da marcada influéncia que a gordura intramuscular exerce
sobre a suculéncia e o sabor da carne, estimulando a salivacéo e lubrificando
as fibras musculares durante o processo de mastigacao (Thompson, 2004).

O avanco da idade do animal é associado ao aumento da
estabilidade térmica e mecanica do tecido conjuntivo intramuscular (Bailey,

1972), sendo que a maciez da carne diminui com a idade do animal, e isso &
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especialmente importante nos musculos com maior quantidade de colageno.
Na carne dos animais mais jovens, em razao das ligacdes cruzadas entre as
cadeias polipeptidicas do coldgeno serem reduziveis e labeis ao calor e aos
acidos, o colageno é mais sollvel, o que torna a carne mais macia. A partir dos
dois anos de idade, com o amadurecimento dos tecidos, as ligagdes cruzadas
do coldgeno passam a ser substituidas por ligacdes termicamente mais
estaveis, reduzindo a maciez (Shimokomaki et al., 1972).

Koohmaraie et al. (2003), estudando diferentes racas de bovinos
observaram que aproximadamente 46% das variacdes na maciez da carne sao
devido a genética, enquanto que 54% das variacfes sao explicadas pelo efeito
de ambiente. Porém, quando a andlise é feita dentro de uma mesma raca, a
genética explica 30% das variacbes na maciez, enquanto que 70% sao
dependentes do efeito de ambiente.

As alteracbes na maciez que ocorrem em virtude dos processos de
abate e estocagem estéo relacionadas a extensao da maturacao. O rigor mortis
constitui uma das mudancas mais significativas que ocorrem durante a
conversdo do musculo em carne. Esse processo consiste na unido irreversivel
da actina e miosina formando actomiosina, culminando na rigidez
caracteristica. E a mesma reacdo que se forma in vivo durante a contracdo
muscular, no entanto, como ha interrup¢do do aporte de ATP, o relaxamento
nao torna a ocorrer. Inicia-se a partir dai o processo de maturacdo, que nada
mais é do que uma série de modificacBes degradativas na estrutura muscular,
sendo que as condi¢cdes de higiene e armazenamento € que vao definir a

velocidade dessa degradacgao (Lawrie, 2005). Inicialmente ocorre o rearranjo
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fisico das proteinas, e o “afrouxamento” das ligagdes dos filamentos na linha Z.
Ocorre também o desenvolvimento da atividade de diversas enzimas
proteoliticas, o que se traduz em modificacdes microscopicas, ultra-estruturais
e proteoliticas tais como: ruptura das linhas Z, fragmentacéo e degradacédo das
proteinas miofibrilares importantes tais como (desmina, conectina,e troponina
T). Alguns sistemas de proteases (enzimas que degradam as proteinas
miofibrilares) sdo bastante estudados, como € o0 caso da atividade das
Calpainas e Calpastatinas, das Catepsinas e mais recentemente as Caspases.
(Kemp et al, 2010).

O tempo de estocagem sob congelamento também pode afetar a
maciez final da carne. Ao compararem carnes frescas com carnes congeladas,
diversos autores ndo encontraram diferencas significativas para maciez da
carne bovina (Smith et al. 1969; Khan & Lentz, 1976 e Fernandez et al., 2007)
Por outro lado, Shanks et al. (2002), Farouk et al. (2003) e Solomon et al.
(2008), encontraram menores valores de forca de cisalhamento para carne
bovina congelada.

O modo de preparo, principalmente fatores como temperatura e
tempo de coccdo tem reflexos na maciez da carne. Dependendo do modo
como forem trabalhados esses fatores pode haver solubilizacdo do colageno e
0 aumento da maciez da carne ou 0 aumento da sua dureza decorrente da
coagulacdo das proteinas miofibrilares (Machlick e Draudt, 1963). Martens et
al. (1982), estudando os perfis da desnaturacdo térmica das proteinas
miofibrilares de diferentes grupos musculares, pré e pés-rigor, concluiram que

temperaturas de coccdo entre 60 e 70°C, correspondem ao melhor grau de
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desnaturacao protéica miofibrilar e da hidrdlise parcial do colageno, resultando

em maior maciez.

Qualidade sensorial

As propriedades sensoriais sdo as caracteristicas do alimento que
podem ser percebidas pelos sentidos, sendo que todos os 6rgdos dos sentidos
participam em maior ou menor intensidade nessa percepc¢ao (Safiudo & Osobrio,
2004; Osorio et al.,, 2009). Ramos & Gomide (2007), agrupam as
caracteristicas sensoriais dos alimentos em trés categorias, também
denominadas de fatores de aceitabilidade sensorial: aparéncia, sabor e textura.
A aparéncia compreende a cor, forma, tamanho, brilho e outros atributos
relacionados ao uso dos sensores Oticos; o sabor compreende o paladar
(percepcdo da lingua) e o odor (percepcdo olfativa), sendo a resposta de
receptores nas cavidades nasal e oral a estimulos quimicos (chamados de
“senso quimico”) e a textura por ser a primeira resposta do senso tactil ao
estimulo fisico que resulta do contato entre parte do corpo e o alimento.

Na carne bovina assada, as principais caracteristicas sensoriais séo
a cor marrom, sabor e odor caracteristico de carne bovina, dureza,
mastigabilidade, fibrosidade e suculéncia (essas ultimas relativas a textura).

Safiudo & Osoério (2004), definem que em toda a sensacdo podem-
se distinguir trés aspectos: i) qualitativo, que permite descrever as sensacoes
de duro, macio, odor a pescado, escuro, claro, etc. ii) quantitativo, que valoriza
a intensidade desta percepc¢ao, se é muito suculento, seco, muito seco, etc. iii)

hedonico, relativo ao prazer que representa esta sensacao para a pessoa. As
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duas primeiras sao caracteristicas objetivas e que dependem da carne, ja a

terceira é subjetiva, pois depende do consumidor.

Avaliacdo da qualidade sensorial

A andlise sensorial consiste no conjunto de técnicas utilizado para
medir de forma objetiva e reproduzivel as caracteristicas de um produto
mediante os sentidos e, para a obtencdo de uma medida sensorial devem-se
considerar fundamentalmente os individuos utilizados e a metodologia
sensorial para avaliar as amostras (Guerrero, 2005)

Diversos fatores influenciam a avaliacdo sensorial de um produto,
tais como o0 espaco fisico onde € realizado o teste, 0 modo de preparo e a
apresentacao das amostras, e a equipe de julgadores.

Com relacdo ao espaco fisico, é ideal que o teste seja realizado em
cabines de prova para que sejam evitadas distracbes e evitar comunicacao
entre os julgadores. A possibilidade de utilizacdo de efeitos especiais de luz
para mascarar possiveis diferencas na cor e na aparéncia das amostras
quando se deseja avaliar um parametro isoladamente também é importante
(Queiroz & Treptow, 2006).

As amostras devem ser preparadas e servidas da forma mais
homogénea possivel. Para carnes, a temperatura de cozimento e a
manutencdo da temperatura das amostras sao muito importantes para a
qualidade da analise sensorial. A fim de ndo causar esgotamento dos
receptores, ndo é adequado provar mais de 12 amostras de carne por sessao.

Recomenda-se que cada amostra seja identificada com um cdédigo de trés
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digitos ao acaso. O uso de trés digitos € importante, pois ndo sugere aos
julgadores a idéia de que o estimulo implique uma ordenacdo, como seria o
caso do uso de um digito ou de ordem alfabética (Queiroz & Treptow, 2006).
No que tange a ordem de apresentacdo das amostras, em geral, é feito um
sorteio para evitar erros de posicdo. No entanto € importante balancear a
ordem de apresentacdo para que cada amostra apare¢ca numa posi¢do igual
numero de vezes.

Julgador ou provador € o termo relativo a pessoa que participa do
teste sensorial (ABNT NBR12806, 1993). O nimero de julgadores que compde
uma equipe nao segue uma regra fixa, e sua determinacédo dependera muito do
objetivo do teste a ser realizado. Para medir diferencas entre produtos e
descrevé-los, é consenso que 5 a 10 individuos seja um numero satisfatorio
para compensar as variacdes individuais. J& em equipes de consumidores
recomenda-se que esse numero seja de no minimo 50 individuos, pois essa
equipe tem como objetivo medir a preferéncia de um produto e, portanto,
devera representar uma populacdo predeterminada. Os julgadores podem ser
classificados em Julgador Selecionado (individuo escolhido para participar de
uma equipe por sua acuidade, demonstrando capacidade normal de
percepcao); Julgador Treinado (€ um julgador selecionado, o qual foi submetido
a treinamento para determinado teste ou produto) e Perito (julgador que possui
grande experiéncia com o produto e se valem de padrbes de memobria
preestabelecidos pela prépria vivéncia para avaliar o produto). O interesse,
honestidade e motivacdo sdo as caracteristicas mais importantes em um

julgador.
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Os métodos sensoriais sdo classificados em: métodos
discriminativos, descritivos e subjetivos (afetivos), sendo que os mesmos, em
funcdo dos seus objetivos, dividem-se em uma série de testes, conforme
descrito no Quadro 1.

A qualidade da carne é ainda, em grande parte, avaliada no
momento do consumo, mais precisamente na boca do consumidor Os
determinantes das preferéncias por certo tipo de dependem dos habitos de
consumo, das tradicdes culinarias e da educacdo do gosto dos consumidores
(Osorio et al., 2007). Assim a realizacdo da analise sensorial € fundamental
para definir propriedades efetivamente subjetivas que sao fundamentais para a

aceitacao e preferéncia do consumidor (Queiroz & Treptow, 2006).

QUADRO 1. Classificacdo da metodologia sensorial conforme ABNT (1993).
Adaptado de Queiroz & Treptow (2009)

Método Definigdo Objetivos Testes
m . . . . ~
@) Diferenga (indica se existe ou ndo Comparagao pareada; Duo-trio;
E existe diferenga entre as Triangular; A/ndo A; Doisem 5;
<Z( Estabelecem diferengas amostras Ordenagdo; Comparagdo mdltipla
§ qualitativas e /ou quantitativas
=z entre as amostras
8 Sensibilidade (medem limites de Limites; Estimulo Constante;
Ia) percepgdo de estimulos) Diluigdo

Avaliagdo porescalas de

) . AvaliagOes de Atributos
atributos e de proporgao

Descrigdo de odor e sabor Perfil de sabor

Descrigdo das propriedades de
textura

Descrevem qualitativamente e/ou Perfil de textura

guantitativamente as amostras

Descrigdo da aparéncia, sabore

Andlise descritiva e quantitativa
textura

DESCRITIVOS

Medirrelagdo de duragdo e de

Tempo X Intensidade
intensidade de um estimulo P

Comparagdo pareada;
Expressam a opinido pessoal do consumidor Ordenacdo; Escala hedonica;
Escala de atitude

SUBJETIVOS




1.3 HIPOTESE DO TRABALHO

Sistemas de terminacao de bovinos baseados em diferentes tipos de
pastagens provocam alteracdes nas caracteristicas da carcaca e nas

caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne.



1.4 OBJETIVO

O objetivo do trabalho foi avaliar os efeitos da terminagéao de bovinos
de corte em diferentes pastagens (natural, natural melhorada e cultivada de
verdo - sorgo) sobre as caracteristicas da carcaga e caracteristicas fisico-

guimicas e sensoriais da carne.



2. CAPITULO Il

Caracteristicas da carcaca e da carne de novilhos Aberdeen Angus

terminados em diferentes pastagens.?

'Redigido de acordo com as normas da Revista Brasileira de Zootecnia (Apéndice 1)
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Caracteristicas da carcaca e da carne de novilhos Aberdeen Angus terminados em

diferentes pastagens

Thais Devincenzi®, Carlos Nabinger, Fernando Flores Cardoso?, Elen Silveira
Nalério?, Igor Justin Carassai’, Jean Kassio Fedrigo®, Jaime Urdapilleta Tarouco®
Leandro Lunardini Cardoso

RESUMO - Objetivou-se avaliar as caracteristicas da carcaca e da carne de
novilhos engordados em diferentes sistemas de terminacdo: Pastagem Natural (PN),
Pastagem Natural Melhorada com adubacdo e sobressemeadura de espécies hibernais
(PNM) e Pastagem Cultivada de Verdo - sorgo forrageiro (PCV). O estudo ocorreu
entre 14/12/2009 e 30/11/2010 em um delineamento experimental de blocos
completamente casualizados, com duas repeticdes de campo. Utilizaram-se novilhos
com 20 meses de idade e peso médio inicial de 354+27,4 kg. Obtiveram-se maiores
GMD em PCV. Nao houve efeito dos tratamentos na conformagdo das carcacas
(p>0,05). Maior rendimento de carcaca foi obtido em PNM (p<0,05). Ndo se detectou
diferengas (P>0,05) em rendimento de dianteiro, de ponta de agulha e area de olho de
lombo entre os sistemas de terminagdo. N&o houve efeito dos tratamentos para teor de
umidade nem de lipidios totais (P>0,05). Verificaram-se maiores perdas por
descongelamento e perdas por coccdo em PNM e menores em PCV (P< 0,05).
Independentemente do tratamento, as carnes apresentaram luminosidade variando entre
intermediaria a escura, alto teor de vermelho, alto teor de amarelo, sendo consideradas
dentro dos valores normais para carne bovina. Carnes de maior forga de cisalhamento
(FCWB) (P=0,0411) ocorreram em PN e mais macias em PCV, sendo que o GMD
explicou 18% da FCWB. No painel sensorial, avaliando os atributos sabor e aroma pelo
teste duo-trio foi possivel distinguir as carnes oriundas dos diferentes sistemas de
terminacdo. O sistema de terminacdo em PN apresentou carnes menos macia. Todos 0s
sistemas de terminacdo estudados permitem obter caracteristicas desejaveis na carcaca e
na carne. Os sistemas de terminacao avaliados imprimem diferentes sabores e aromas na
carne quando analisados por método discriminativo em painel sensorial de julgadores
treinados.

Palavras-chave: ganho médio diario, andlise sensorial, maciez, pastagem natural,
pastagem natural melhorada, sorgo forrageiro

Programa de Pés-graduagido em Zootecnia. Faculdade de Agronomia, Universidade Federal do Rio
Grande do Sul. E-mail: thais_devincenzi@yahoo.com.
2 Embrapa Pecuéria Sul, Bagé, RS
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Carcass characteristics and meat quality of Aberdeen Angus steers finished in
different pastures

ABSTRACT - The present study was conducted to evaluate carcass
characteristics, physicochemical and sensory parameters of meat from steers finished in
three types of pasture: natural pasture (PN), natural pasture fertilized + oversown with
winter species (PNM) and sorghum pasture (PCV). The experiment was done during
December 14th (2009) to November 30th (2010) with treatments distributed in a
randomized complete blocks design with two replicates. It was used Aberdeen Angus
steers with twenty months of initial age and 354 +27,4kg of live weight, on average.
The slaughter was carried out on 10/06/2010 for the animals finished on sorghum,
22/10/2010 for the animals of PNM and 30/11/2010 for PN. Average live weight daily
gain was higher in sorghum pasture. Carcass conformation was not affected by the
treatments (P>0,05). Higher carcass yield was found in PNM (P<0,05). Forequarter
yield , side cut yield and Longissimus muscle area were similar among the pastures.
Moisture and total lipids were not affected by the pasture (P>0,05). Thawing and
cooking losses were higher in PNM and lower in sorghum pasture. Regardless of
treatment, the meat had luminosity ranging from intermediate to dark, high in red, high
in yellow, and are considered within the normal range for beef. Higher Shear force
meats (WBSF) (P=0,0411) were found in PN, and lower shear force meats were found
in PC. .Average live weight daily gain explained 18% of shear force. Sensory panel by
duo-trio test, showed differences between the samples from distinct pastures in flavor.
All the studied finishing systems allows to obtain desirable characteristics in carcass
and meat.

Key-words: average daily gain, sensory panel, tenderness, natural pasture, fertilized

natural pasture, sorghum pasture.
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Introducéo

No sul do Brasil, a principal base nutricional da pecuéaria de corte ainda sdo as
pastagens naturais do Bioma Pampa (SEBRAE/SENAR/FARSUL, 2005). A vegetacédo
herbacea de grande diversidade floristica (Boldrini, 2002) e de bom valor forrageiro,
caracteristica desse ambiente, prové condicbes para a produgdo sustentavel de produto
animal carne, o que pode ser uma das formas de atender a demanda do atual mercado e
gerar renda aos produtores (Nabinger & Sant'Anna, 2007). Além disso, a pastagem
natural cumpre importante papel ecoldgico, determinando a necessidade de sua
conservacao (Bencke, 2009; Tornquist & Bayer, 2009). Atualmente os consumidores
tém exigido informacdes sobre o modo de producdo, garantias de seguranca dos
alimentos e também verifica-se 0 apelo por produtos engajados na conservagdo
ambiental (Prache e Thériez, 1999). Produzir carne de ruminantes em pastagens nativas,
conservando 0s recursos naturais de um Bioma pode representar atender grande parte
dessas demandas. No entanto, a carne bovina gerada a partir desse ambiente ndo devera
representar somente valor ecoldgico, esta deverd apresentar também os atributos de
qualidade desejada pelo consumidor (cor vermelha brilhante, pouca capa de gordura,
maciez, suculéncia e sabor agradavel quando a carne é experimentada) (Felicio, 1998).

O correto manejo da pastagem natural possibilita engordar novilhos com até
quatro dentes exclusivamente com base nesse recurso (Castilhos et al., 2007, Ferreira,
2009). A producdo de um novilho jovem ja é um indicativo de melhoria na qualidade da
carne. Além disso, esse sistema oferece varias vantagens, como 0 aumento da taxa de
desfrute, da produtividade da propriedade, maior giro de capital e melhoria da eficiéncia
econdmica do empreendimento (Gottschall, 2005).

A utilizagdo de pastagens anuais de verdo como sorgo forrageiro pode ser uma
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alternativa que, apesar do maior custo que o pasto nativo, possibilitaria abreviar o
periodo de terminagdo de novilhos em fungdo dos altos ganhos individuais obtidos
(Restle et al., 1996; Muehlmann et al., 1997).

Portanto, fazem-se necessarios estudos acerca da qualidade da carne produzida
com base nas diferentes alternativas de pastagens de que dispdem os bovinocultores de
corte no sul do Brasil. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas da
carcaca e 0s aspectos fisico-quimicos e sensoriais da carne de bovinos Aberdeen Angus
terminados em pastagem natural, pastagem natural melhorada por fertilizacdo e

sobressemeadura de espécies cultivadas hibernais ou pastagem cultivada de verao.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado em propriedade rural (31°21'39.26"S 54°34'56.20” O)
localizada no municipio de Dom Pedrito, Rio Grande do Sul, no periodo de 14
dezembro de 2009 a 29 de novembro de 2010. O clima, segundo a classificacdo de
Kdppen, é do tipo Cfa 2 (mesotérmico, tipo subtropical) e o solo um Chernossolo
Haplico Ortico Vértico (Streck et al., 2003). A area experimental foi composta por seis
piquetes de aproximadamente 15 ha cada. Os tratamentos foram trés sistemas de
terminacédo de bovinos baseados em diferentes pastagens: PN = Pastagem Natural; PNM
= Pastagem Natural Melhorada, sobressemeada com espécies de inverno + adubacéo e
PCV = pastagem cultivada de verdo (sorgo forrageiro). No tratamento PN, para controle
de espécies indesejadas e para auxiliar na manutencdo da estrutura do pasto, foram
realizadas rocadas mecénicas em maio e setembro de 2010. No tratamento PNM, a
acidez do solo foi corrigida com aplicacdo em cobertura de trés toneladas de calcario

dolomitico em novembro de 2009. Em marco de 2010 foi realizada adubacdo a lango
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com 200 kg/ha de fosfato diamonio (DAP: 18-45-00). Em maio de 2010 foi realizada
rocada e aplicacdo de 100 kg Uréia/ha e sobressemeados Lolium multiflorum Lam.
(azevém) e Lotus corniculatus cv. S&do Gabriel (cornichdo) a lango (40 kg/ha e 6 kg/ha
respectivamente).

No final do ciclo de engorda dos bovinos, época de maior deposi¢cdo de gordura
nos animais, foram realizados levantamentos da composicédo floristica dos sistemas de
terminacdo baseados em pastagens natural pelo método Botanal (Tothill, 1978). No
sistema PN, as espécies de maior contribuicdo para a massa de forragem (MF) foram
Coelorachis selloana (20,2%), Paspalum notatum (14,1%), Paspalum dilatatum
(9,05%), Piptochaetium stipoides (8,6%), Botriochloa laguroides (7,1%) e Saccharum
angustifolium (6,4%). J& no sistema PNM as espécies de maior contribuicdo para a MF
foram Lolium multiflorum (25,6%), Paspalum notatum (22,4%), Piptochaetium
stipoides (13,9%), Axonopus affinis (5,2%) e Paspalum ditatatum (4,2%).

No sistema PCV foi semeado sorgo forrageiro hibrido (Sorghum bicolor x
Sorghum sudanense) cultivar AGR 2501 no dia 01/01/2010 numa densidade de 22
sementes/m linear e espacamento de 0,45m em sistema de semeadura direta. A acidez
do solo foi corrigida e a adubacao foi realizada conforme recomendacdo com base em
analise de solo. Os animais iniciaram o pastejo no dia 03/02/2010 quando a altura média
do pasto era de 90 cm. Anteriormente a entrada na pastagem de sorgo 0s animais
permaneceram em uma area de pastagem natural semelhante as do tratamento PN.

Para cada tratamento houve duas repeticdes de campo (piquetes). Os animais
experimentais (teste) foram 43 novilhos de raga Aberdeen Angus com idade aproximada
de 20 meses, sendo PN (n=16); PNM (n=18); PCV (n=9). Nos tratamentos PN e PNM o

peso vivo médio dos animais ao iniciarem o periodo de pastejo (em dezembro de 2010)
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era de 353% 20,8 kg. No tratamento PCV os animais apresentavam 354 * 27,4 kg de
peso vivo quando iniciaram o pastejo (em fevereiro de 2010), sendo que este peso nao
foi diferente dos demais tratamentos na mesma época (p>0,05).

Nos sistemas de terminacdo em PN e PNM o0s animais permaneceram em lotacao
continua com taxa de lotacdo variavel objetivando uma oferta de forragem em torno de
13% do PV. Assim, além dos animais teste, foi utilizado um namero variavel de animais
reguladores, conforme Mott & Lucas (1952). O ajuste de carga foi realizado
mensalmente, exceto nos meses de julho e outubro, concomitante as avaliacdes da
massa e da taxa de acumulo de forragem. Nos sistemas PN e PNM, a massa de forragem
e altura média foram respectivamente 1802 kg MS/ha e 8,9 cm. As variacdes nas alturas
e massas de forragem nos diferentes periodos nos tratamentos PN e PNM sdo
apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Altura, massa de forragem e taxa de lotacdo nos diferentes periodos em

pastagem natural (PN) e pastagem natural melhorada (PNM) (2009/2010).
Dez Jan Fev Mar Abr Mai Jun Ago Set Nov

Altura do Pasto (cm)

PN 12,7 7,9 104 11,2 9,8 6,7 8,3 7,3 7,2 12,2

PNM 9,1 9,4 9,9 11,0 9,4 6,0 8,2 6,5 6,5
Massa de Forragem (kg MS/ha)

PN 1755 1441 2186 2464 2514 1801 1513 1397 1280 1.966

PNM 1.608 1.147 1875 2392 2423 1661 1508 1305 1.101
Taxa de Lotacdo (kg PV/ha)

PN 650 417 507 578 488 222 212 215 242 278

PNM 749 822 736 740 505 267 236 449 332

Os valores de massa e altura de forragem estdo aproximados a faixa de 1.476 -
1.765 kg de MS/ha preconizados por Moojen & Maraschin (2002) e de 10-12 cm
indicada por Gongalves et al. (2009). Para os ultimos autores, 0 manejo da pastagem
natural nessa faixa correspondeu a melhor estimativa do potencial de producéo animal,

conseqiiéncia da otimizacdo da taxa de ingestdo de MS. No tratamento PCV foi
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realizado pastejo em faixas sendo a entrada dos animais realizada quando o dossel do
sorgo atingia uma altura média de 90 cm. A carga animal foi ajustada para rebaixar o
pasto até 30 cm no periodo de aproximadamente uma semana.

Os animais foram pesados mensalmente com um jejum prévio de solidos e
liquidos de doze horas. Na ocasido das pesagens, para acompanhar o crescimento e a
deposicdo de gordura dos animais, foram tomadas medidas da area de olho de lombo
(AOL) e da Espessura de Gordura subcutanea (EGS) entre a 122 e 132 costelas e da
Espessura de Gordura na Picanha (Biceps femoris altura do sitio P8) através de imagens
ultrassonograficas. A producéo e aquisicdo das imagens de ultra-som (digitalizacdo das
imagens) foram obtidas utilizando uma unidade principal - eco cdmera da marca Aloka
SSD 500 V (Eletro Medicina Berger, Ltda) - equipada com um transdutor linear UST
5049 de 3,5MHz de freqiiéncia e com 17,2 cm de comprimento. As imagens obtidas
foram armazenadas no disco rigido de um computador portatil e interpretadas através de
software compativel.

O ganho de peso médio diario (GMD, kg/dia de PV) foi obtido pela diferenca
entre o0 peso vivo médio final e inicial dos animais testes. Para assegurar a mesma
maturidade fisioldgica dos animais e estabelecer comparagdes entre os tratamentos, foi
adotada a medida de espessura de gordura subcutanea (EGS) de 3 mm como o critério
para abate.

O abate foi realizado no frigorifico Marfrig no municipio de Bagé, RS (SIF 232)
nos dias 10/06/2010 para os animais do tratamento PCV, 22/10/2010 para os animais de
PNM e 30/11/2010 para os animais de PN. O abate seguiu o fluxo normal do frigorifico
e 0s parametros de carcaca foram avaliados conforme o Sistema Brasileiro de

Classificacdo de Carcagas - Portaria 612/1989 (Brasil, 1989). As meias carcagas
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permaneceram por 24 horas em camara fria e apds esse periodo foi realizada a
determinacdo do pH 24h post-morten com peagadmetro portatil. As meias carcagas
direitas foram pesadas, separada nos cortes comerciais primarios (dianteiro, ponta de
agulha e traseiro especial), sendo os mesmos pesados para o calculo da porcentagem em
relacdo a carcaca inteira. O rendimento de carcaca (RE, %) foi obtido pela equacdo RE
= (PCQ/PA) x 100, onde PCQ = peso da carcaca quente (kg) e PA = peso vivo de
fazenda ao abate (kg).

De cada meia carcaca direita, foi retirada uma porcao entre 122 e 132 costelas do
contra-filé (musculo Longissimus) com 0sso. Essas porcdes foram embaladas em
plastico permeavel ao oxigénio depois em papel pardo, identificadas e congeladas por
20, 45 e 164 dias para PN PNM e PCV respectivamente em congelador domestico a -
18°C. Os diferentes tempos de congelamento deveram-se as diferentes datas de abate
nos tratamentos. As andlises foram realizadas no Laboratério de Carnes da Embrapa
CPPSUL no municipio de Bagé/ RS. Da porcdo congelada foram extraidas duas
amostras (A e B) de 2,5 cm de espessura e uma amostra C de 1cm de espessura. As
amostras A foram pesadas ainda congeladas e em seguida descongeladas sob
refrigeracdo (1,5-5°C) por cerca de 20h em bandeja coberta por plastico permeavel. A
perda de peso por descongelamento (PPD) foi calculada pela diferenga em porcentagem
entre 0 peso congelado e descongelado. Nas amostras A descongeladas, apds 30
minutos de exposicdo ao oxigénio, foram determinadas as coordenadas de cor L*
(luminosidade), a* (teor de vermelho) e b* (teor de amarelo), de acordo com o sistema
CIE, usando colorimetro portatil Chroma Meter Cr-400 (Minolta Camera Co., Ltda.,
Osaka, Japan), iluminante D65, 10° para observagdo padrédo, calibrado para um padrao

branco. Apds a remocéo das por¢des de 0sso e gordura remanescentes nas amostras, as
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mesmas foram assadas sobre grelhas em forno pré-aquecido em 180° até atingir 70°C no
seu centro geometrico monitorada com termopares inseridos em cada bife
individualmente. Apés 0 cozimento os bifes foram resfriados a temperatura ambiente e
entdo pesados para o célculo das perdas de peso por coccao (PPC).

Dos bifes da amostra A assados e resfriados foram extraidas sete sub amostras
cilindricas de 1,27 cm de diametro cortadas paralelas ao sentido das fibras musculares.
A maciez da carne foi avaliada pela técnica da forca de maxima cisalhamento (FCWB)
em kgf/cm? na célula Warner-Bratzler com lamina de 1,016 mm, acoplada ao
texturdmetro Texture Analyser TA-500 (Lloyd Instruments), utilizando-se o programa
NEXYGEN. A forca maxima foi registrada para cada sub amostra na curva do
programa NEXYGEN e a média das sete sub amostras foi usada para cada amostra na
anélise estatistica.

Para a determinacdo da Capacidade de Retencdo de Agua (CRA) as amostras C de
um 1 cm de espessura foram submetidas a retirada da gordura superficial, triturado em
multiprocessador até obtencdo de uma pasta homogénea e retirada uma aliquota de 2 g.
Essa aliquota foi colocada entre duas folhas de papel filtro e submetida a pressdo de um
peso de 10 kg durante 5 minutos. A CRA foi expressa em porcentagem da diferenca de
peso da amostra antes e depois de submetida a pressdo (Grau & Hamm, 1953,
modificado por Sierra, 1973). Para a determinacdo de umidade (UM) aproximadamente
1,5 g da amostra triturada foi colocada em envelopes de papel filtro, seca em estufa de
ar forcado a 105°C por trés horas e pesadas. Em seguida, para a determinacao do teor de
lipideos totais (LT), essas amostras passaram pelo procedimento de extracdo de
gorduras em aparelho da marca Ankon XT-20 Fat Analyzer por 60 min e 90°C em éter

de petroleo sob pressdo de nitrogénio. O teor de lipideos foi expresso em porcentagem
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na matéria integral.

Para a analise sensorial as amostras B foram descongeladas sob refrigeracao (1,5-
5°C) por cerca de 20h em bandeja coberta por plastico permeavel ao oxigénio. Em
seguida foram removidas as porcOes de 0sso e gordura remanescentes na amostra, e a
mesmas foram assadas sobre grelhas em forno pré-aquecido em 180° até atingirem 70°C
no seu centro geometrico, sendo a temperatura controlada por termopares individuais.
Em seguida os bifes B foram cortados em cubos de aproximadamente 1,5 cm x 1,5 cm,
embrulhadas em papel aluminio e mantidas aquecidas em banho-maria a 60°C. O painel
sensorial foi composto por funcionarios da Embrapa CPPSul, sendo 0s mesmos
treinados para familiarizacdo com a técnica de andlise sensorial e com o0s atributos a
serem avaliados, através de testes de ordenacgdo e uso de escalas ndo estruturadas. Como
método discriminativo foi realizado teste duo-trio com oito julgadores e trés repeticdes
(ABNT-NBR 13169, 1994). Os julgadores receberam trés amostras, uma amostra
padrdo e duas codificadas, sendo umas das amostras codificadas idéntica a amostra
padrdo. Foi solicitado aos julgadores que indicassem qual das duas amostras era igual a
padrdao com relacdo exclusivamente aos atributos sabor e aroma. Os resultados foram
obtidos baseados no numero de julgamentos concordantes e julgamentos totais e
numero mediante aplicacdo direta da Tabela de Roessler (Roessler et. al., 1956).

O delineamento experimental utilizado foi blocos completamente casualizados.
Os dados de carcaga e carne foram submetidos a analise de variancia e teste F, quando
detectada diferenca realizou-se teste de Tukey (PROC MIXED). Procedeu-se andlise de
regressdo (PROC REG) para relacionar as medidas de ultra-som e peso vivo, a
comparacao entre os modelos foi por meio do intervalo de confianga dos parametros

bioldgicos. Para avaliar os coeficientes de determinagdo entre as variaveis foi realizada
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a analise de correlagdo (PROC CORR) e o procedimento de regressdo multipla
“stepwise” do SAS . As variaveis discretas foram analisadas pelo teste de qui-quadrado
(PROC FREQ). O efeito de bloco (piquete) e animal (repeti¢do) foi testado no modelo
estatistico e quando o mesmo nao foi significativo foi removido. As analises foram
realizadas por meio do pacote estatistico SAS (SAS Institute Inc., Cary - NC, USA) a

5% de significancia.

Resultados e Discussao

A diminuicdo do ritmo de crescimento dos animais (Figura 1) em pastagem
natural no periodo de outono é um comportamento classico (Grossmann & Mordieck,
1956) e que ocorre em fungdo das menores taxas de acimulo, disponibilidade qualidade
da forragem disponivel nessa época do ano (Heringer & Jacques, 2002).
Comportamento similar foi verificado por Castilhos et al. (2007) em sistema de
pastagem nativa melhorada realizado na mesma regido geografica. A perda de peso
verificada nos meses de junho e julho no tratamento pastagem natural melhorada pode
ser atribuida a maior carga animal estabelecida nesse tratamento nos meses anteriores a
fim de facilitar o estabelecimento das espécies exoéticas sobressemeadas. 1sso
provavelmente deve ter refletido na estrutura do estrato inferior, pois mesmo com
massas de forragem e alturas similares, o desempenho animal foi inferior aos obtidos no
tratamento pastagem natural. Em julho, com a o aumento da contribuicdo das espécies
hibernais exdticas na pastagem melhorada, verificou-se a recuperacdo de peso e possivel
ganho compensatorio. Em geral, os trabalhos que avaliaram terminagdo de bovinos em
pastagens melhoradas realizaram o diferimento nessas areas a fim de propiciar melhor

estabelecimento das espécies sobressemeadas, sendo que os animais sdo transferidos
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para areas de pastagem naturais durante esse periodo (Castilhos et al., 2007, Ferreira,
2009). No entanto, como 0 objetivo deste estudo era investigar as possiveis relacoes
entre os tipos de pastagens e as caracteristicas da carne, os animais foram mantidos no

mesmo de sistema de alimentacdo em todo o periodo experimental.

e - PN — m— PNM -—-&-- PCV

Peso Vivo/animal (kg)

jun-10
jul-10
set-10
out-10
nov-10

dez-09
jan-10
fev-10
mar-10
abr-10
mai-10
ago-10

Figura 1. Desenvolvimento de novilhos Aberdeen Angus (kg de peso vivo/animal)
terminados em pastagem natural (PN), pastagem natural melhorada (PNM)
e pastagem cultivada de veréo - sorgo (PCV).

O maior ritmo de ganho de peso no periodo de fevereiro a junho (0,824kg/dia) no
sorgo forrageiro propiciou com que os animais alimentados nesse sistema atingissem
peso e acabamento adequados ao abate com idades inferiores aos animais mantidos em
pastagem natural e pastagem natural melhorada.

Os valores de GMD (Tabela 2) obtidos com sorgo forrageiro foram inferiores ao
relatados por Restle et al. (2002) de 1,121 kgPV/dia, porém superiores ao 0,631
kgPV/dia reportados por Neumann et al. (2005). O peso ao abate também foi menor
neste tratamento, o que pode ser explicado pela menor idade nessa ocasido. O

desempenho dos bovinos em pastagem natural e pastagem natural melhorada

corroboram com dados reportados por Castilhos et al. (2007) e Ferreira (2009),
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trabalhando em sistemas de terminacdo semelhantes.

As avaliagdes realizadas através de imagens de ultra-som refletiram os ritmos de
crescimento dos animais obtidos nos tratamentos. O crescimento da area de olho de
lombo (Figura 2) apresentou um comportamento linear e independente dos tratamentos
quando relacionada ao peso vivo, diferentemente do comportamento descrito por
Hamlin et al, (1995). Contudo, nos estudos desses autores os animais sdo conduzidos
dos 135 kg até 720 kg, sendo que as regressfes quadraticas obtidas pelos mesmos

refletem o comportamento normal de crescimento dos bovinos.
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Figura 2. Evolugio da Area de Olho de Lombo medida entre a 122 e 132 costela em
funcé@o do Peso Vivo de novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem
natural (PN), pastagem natural melhorada (PNM) e pastagem cultivada de
verdo — sorgo (PCV).

A deposicao de gordura na picanha (Figura 3) se ajustou ao modelo de regressao
linear para os animais terminados em sorgo forrageiro e ao modelo quadratico para os
animais que se alimentaram de pastagem natural e pastagem natural melhorada,
acompanhando a curva de ganho de peso dos animais. Para as relagdes entre espessura
de gordura subcutdnea entre a 122 e 13?2 costela e o peso vivo (Figura 4), o

comportamento foi quadratico em pastagem natural e linear para pastagem natural

melhorada e sorgo forrageiro. O comportamento linear para a deposicdo de gordura
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subcutanea nos animais em pastagem natural melhorada e sorgo forrageiro pode ser
atribuido a maior disponibilidade e qualidade de pasto no momento mais critico para
terminacdo. Nesse caso, 0s animais mantidos em pastagem natural, mesmo tendo
atingindo maturidade e depositando gordura na picanha, ndo dispunham de qualidade de
dieta suficiente para iniciar a deposicdo de gordura entre a 122 e 132 costela, que € o
Gltimo sitio anatémico de deposi¢édo de gordura (Di Marco, 1994). Na ocasido do abate,
a espessura de gordura subcutanea entre a 122 e 132 costelas bem como a espessura de
gordura na picanha foi semelhante (P>0,05) para os animais nas diferentes pastagens, o

que demonstra que os mesmos foram abatidos em maturidades fisiologicas semelhantes

(Tabela 2).
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Figura 3. Evolugdo da espessura de gordura na picanha em funcdo do peso vivo de
novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem natural (PN), pastagem
natural melhorada (PNM) e pastagem cultivada de verdo — sorgo (PCV).
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Figura 4. Evolucdo da espessura de gordura subcutanea em funcdo do peso vivo de
novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem natural (PN), pastagem
natural melhorada (PNM) e pastagem cultivada de ver&o - sorgo (PCV).

Né&o se verificou efeito dos sistemas de terminacdo na conformagdo das carcacgas
(P=0,4932), sendo as carcacas sub-retilineas as de maior ocorréncia (86%), seguido das
carcacas de conformacdo retilinea (14%). A conformacédo é uma avaliacdo da expressao
muscular, levando em conta principalmente a cobertura muscular do traseiro, onde estdo
localizados os cortes de maior valor comercial. Esta caracteristica, porém, estd mais
relacionada com a genética animal do que com a alimentacédo (Vaz et al., 2005, Faturi et
al. 2002, lgarasi et al, 2008).

Tabela 2 — Idade ao abate, peso ao abate, ganho médio diario, caracteristicas da carcaca
e caracteristicas fisico-quimicas da carne de novilhos Aberdeen Angus

terminados em sistemas de pastagem natural (PN) e pastagem natural
melhorada (PNM), e pastagem cultivada de verdo-sorgo (PCV).

Varigvel PN PNM PCV Prob. EP

Idade ao abate (dias) 1012 a 955 a 832Db 0,0009 17,32
Peso ao abate (kg PV) 51481a 496,89a 458,11b 0,0023 6,15
GMD (kgPV/dia) 0,465 b 0,49 b 0,824a <0,0001 0,02
Caracteristicas de Carcaca

Peso Carcaga Quente (kg) 251,4a 258,0 a 2256 b 0,0005 3,30
Peso de Carcaca Fria (kg) 246,6 a 250,1a 222,1b 0,002 3,18
Rendimento de Carcaca (%) 489b 519a 49,0 b <0,0001 0,30
Traseiro Especial (%) 46,4 b 474 a 46,2 b 0,0003 0,15
Dianteiro (%) 37,8 37,1 38,1 0,0863 0,20

Ponta de Agulha (%) 15,8 15,5 15,8 0,5228 0,13
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Espessura de gordura subcuténea -12% e

132 costelas (mm) 1,9 2,6 2,2 0,3352 0,22
Eisgaensrs]:r(ar:neq)gordura subcutéanea - 4,00 5,06 3.28 0,1203 0,51
Avrea de Olho de Lombo (cm?) 63,0 63,1 63,6 0,9600 0,75
pH 24h apos abate 57b 56b 5,8a <0,0001 0,01
Caracteristicas fisico-quimicas da carne

Perdas por descongelamento (%) 2,7ab 3,6a 2,4b 0,0019 0,15
Perdas por coc¢do (%) 34,0ab 35,2a 32,6b 0,0005 0,34
L* 35,2b 36,1a 34,8b 0,0065 0,27
a* 23,4a 23,7a 21,2b 0,0046 0,31
b* 8,9a 9,3a 7,5b 0,0008 0,20
Capacidade de retencéo de agua (%) 63,1b 67,2a 68,8ab  <0,0001 0,53
Umidade (%) 74,4 75,0 73,7 0,2434 0,28
Lipidios Totais (%) 19 1,8 2,5 0,0686 0,11
Forca de cisalhamento (kgf/cm2) 7,1a 6,3ab 5,5b 0,0411 0,25

Médias seguidas de letras distintas, na mesma linha, diferem significativamente (Tukey, 5%)

O peso da carcaga quente e o peso de carcaca fria foram inferiores nos animais
terminados em pastagem de sorgo (P=0,0005), sendo similares entre os animais
terminados em pastagem natural e pastagem natural melhorada. Essas diferencas podem
ser explicadas pelas diferentes idades ao abate proporcionadas pelos sistemas de
terminacdo. O rendimento de carcaga foi superior (P<0,0001) em pastagem natural
melhorada. A maior participacdo de azevém nesse tratamento poderia explicar esse
resultado, ja que a dietas com maior digestibilidade proporcionam maiores taxas de
passagem e menor enchimento ruminal, estando portando relacionadas com o
rendimento de carcaca (Prado et al., 2000). No entanto essa conclusdo ndo é categorica,
pois para 0 mesmo tipo animal, outros fatores influenciam esse parametro, tais como
nimero de horas de jejum e maior ou menor grau de rigidez no processo de toalete das
carcagas.

N&o foram detectadas diferencas para rendimento de dianteiro (P=0,0863), para
rendimento de ponta de agulha (P=0,5228), nem &rea de olho de lombo (P=0,9600)

entre os sistemas de terminacdo (Tabela 2). Conforme Di Marco (1994), as variagoes
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nas proporcdes dos cortes primarios em animais contemporaneos e da mesma raga nao
sdo frequentes. Estas sO ocorrem quando existem diferencas marcantes no grau de
acabamento dos animais, o que ndo foi verificado no presente estudo. Costa et al.
(2002), trabalhando com novilhos Red Angus verificaram que a evolucdo do peso de
abate descreveu um comportamento de reducéo linear no percentual do traseiro especial
e de aumento no percentual de ponta de agulha, permanecendo inalterada a proporcao
de dianteiro. No presente estudo, esse comportamento nédo foi observado, uma vez que a
proporcdo do corte traseiro especial foi estatisticamente superior nos animais
terminados em pastagem natural melhorada, sendo que os novilhos deste tratamento
apresentaram maior peso ao abate. Em termos econémicos € desejavel maior
rendimento do traseiro especial em relacdo aos outros cortes, pois nele se encontram 0s
cortes com maior valor no mercado. Os dados obtidos corroboram com os obtidos por
Vaz et al. (2008) os quais obtiveram rendimentos de traseiro serrote da ordem de 47,7%
para novilhos Aberdeen Angus com 24 meses de idade, alimentados em pastagem
cultivada de azevém.

O pH final da carne corresponde ao acumulo de acido latico proveniente da
ressintese de ATP proveniente das reservas de glicogénio no musculo. Quanto menores
forem as reservas de glicogénio, maior sera o pH final, o que comprometera a qualidade
da carne em diversos aspectos (cor, capacidade de retencdo de agua, vida de prateleira
entre outros) (Lawrie, 2005). O estresse agudo antes do abate € um dos responsaveis
pela queima dos estoques do glicogénio. Foi observado maior (P<0,05) valor de pH nas
carcacas dos animais terminados em sorgo forrageiro (Tabela 2). Valores de pH post-
morten elevados (pH>5,8 e pH<6,2) ocorrem mais freqlentemente em zebuinos em

funcdo do seu temperamento mais reativo, no entanto, Rossato et al, (2010) observaram
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pH de 5,88 em animais Angus. De acordo com Neath et al., (2007) a carne de bovinos
terminados em pastagens possuem menor disponibilidade de glicogénio no momento do
abate e, portanto, pH final mais elevado. Esse comportamento, no entanto, ndo foi
verificado no presente trabalho, uma vez que o pH dos animais terminados nos sistemas
de pastagem natural e pastagem natural melhorada apresentaram valores adequados
(Tabela 2). Assim, os valores de pH superiores obtidos nos animais terminados em
pastagem de sorgo ndo podem ser atribuidos ao tipo de pastagem, ja que 0S mesmos
podem estar ligados ao manejo pré-abate ou mesmo ao processamento na industria.

Nas variaveis relativas aos aspectos fisico-quimicos da carne (Tabela 2), ndo foi
verificado efeito dos tratamentos para teor de umidade (P=0,2434) nem para lipidios
totais na porcdo comestivel (P=0,0686). A quantidade de gordura intramuscular é
dependente da espessura de gordura subcutdnea (EGS). Shoonmaker et al. (2003)
sugerem que niveis ideais de deposicdo de gordura intramuscular para a obtencdo de
carnes de qualidade sensorial seria em torno de 3,0% e para tal seriam necessarios
espessuras de gordura subcutanea em torno de 8 a 10mm.

A capacidade de retencdo de agua da carne esta diretamente ligada ao teor de
gordura presente e, principalmente, a velocidade de queda do pH durante a glicélise
post-mortem. Ndo existindo diferenca no teor de gordura da carne, acredita-se que a
variacdo seja determinada pelo pH (Lawrie, 2005). Essa tendéncia foi verificada no
presente estudo uma vez que as carnes de maior pH 24 horas também apresentaram
maior capacidade de retencdo de agua, ( r = 0,28; P=0,0695) (Tabela 3).

As perdas de peso por descongelamento e por cocgdo sdo parametros relacionados
a capacidade de retencdo de &4gua. Maiores perdas por descongelamento (P=0,0019) e

perdas por cocgdo (P=0,0005) foram observados em pastagem natural melhorada e



46

menores em sorgo forrageiro. Essas caracteristicas apresentaram correlacdo negativa
significativa com o valor de pH 24h, sendo r = -0,37 (P=0,0158) para perdas por
descongelamento e r = -0,47 (P=0,0017) para perdas por coc¢do (Tabela 3). Estas
relacdes refletem o comportamento de atracdo da dgua pelas proteinas miofibrilares em
pH mais elevado, ja& que com a menor queda de pH essas proteinas ndo sofrem
desnaturacdo e mantém seus sitios de ligagdo com a agua (Hedrick et al., 1994). Os
valores de PPC foram semelhantes aos reportados por French et al., (2002), Vaz &
Restle (2005) e Rossato et al, (2010).

A obtencdo de carnes igualmente escuras tanto, para os sistemas de terminacao em
pastagem de sorgo quanto para as oriundas de pastagem natural, demonstram que no
presente estudo, a idade ao abate ndo influenciou essa varidvel. A utilizacdo de
regressdes mudltiplas utilizando as variaveis perdas de peso por descongelamento,
espessura de gordura subcutanea, umidade, lipidios totais, pH 24 horas post morten ,
idade ao abate e tempo de congelamento demonstrou que a perda por descongelamento
explica 28,43% do valor de L*. Essa assertiva é coerente, uma vez que a luminosidade é
influenciada pela quantidade de dgua presente na superficie da amostra (Purchas, 1990).
Assim, pode-se verificar carnes mais escuras nos tratamentos onde as perdas por
descongelamento foram superiores, 0 que poderia estar relacionado com valores de
médios de pH 24h post-morten mais elevados. O teor de vermelho (a*) é associado a
quantidade de pigmento vermelho presente na mioglobina e no citocromo C (Hedrick et
al 1983), que pode estar associada a atividade fisica e idade dos animais. Verificou-se
valores de a* inferiores na carne dos bovinos terminados em pastagem de sorgo, 0 que
poderia ser explicado pela menor idade ao abate, mas essa correlagdo néo foi

significativa (r =0,107; P =0,503 ). Por outro lado, o tempo de armazenamento ao qual
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foram submetidas as amostras desse tratamento (164 dias) parece ter mais relagdo com
essa variavel do que a idade ao abate (r =-0,468; P =0,020 ), sendo que 0 mesmo pode
ser considerado em relacdo aos valores de b*. Conforme a classificacdo proposta por
Abularach et al, (1998) as carnes do presente estudo, independentemente do tratamento,
apresentaram luminosidade variando entre intermediaria a escura, alto teor de vermelho,
alto teor de amarelo, sendo consideradas dentro dos valores normais para carne bovina.
Carnes de maior forca de cisalhamento (FCWB) (P=0,0411) foram observadas em
pastagem natural enquanto que na pastagem de sorgo verificou-se carnes com menor
forca de cisalhamento. A forca de cisalhamento da carne dos animais terminados em
sistema de pastagem natural melhorada ndo foi diferente dos demais tratamentos.
Alguns autores relatam que a diferencas nas taxas de crescimento do animal podem ter
impacto sobre um tipo de fibra especifico (Baillie e Garlick, 1991), e conseqiientemente
sobre a qualidade da carne (Maltin et al., 2001). Niveis reduzidos de alimentacdo e
conseqiientemente menor crescimento animal, podem conduzir a uma maior freqiiéncia
de fibras oxidativas e menor freqiiéncia de fibras glicoliticas (Johnston et al., 1981,
Seideman & Crouse, 1986) essas fibras (oxidativas) estariam positivamente
correlacionadas com carnes de menor maciez (Zamora et al., 1996). Outra abordagem
sobre o efeito das taxas de crescimento sobre a maciez é relativa a composigéo do tecido
conjuntivo. Gerrard et al. (1987) e Allingham et al. (1997) demonstraram que, em
animais com alta taxa de ganho de peso, a sintese de colageno solivel é maior. Para
Bruce et al. (1991) o ganho compensatério também tem efeito sobre a maciez. Para o
autor, as novas moléculas de colageno que sdo formadas durante esse periodo diluem as
moléculas velhas, insollveis, resultando em mdsculos com colageno de maior

solubilidade e, conseqiientemente carnes de maior maciez. Ressalte-se, entanto que as



48

amostras analisadas ndo sofreram processo de maturacdo além do periodo de 24 horas
de maturacéo sanitaria prevista na legislagao.

A utilizacdo de regressdes multiplas utilizando as variaveis perdas de peso por
coccdo, espessura de gordura subcutanea, umidade, lipidios totais, ganho médio diario,
pH 24h post morten, idade ao abate e tempo de congelamento, revelou que o ganho
médio diario explicou 18% da forca de cisalhamento (P=0,0090). Assim, os valores
intermediarios para FCWB nas carnes oriundas de sistema de terminagdo em pastagem
natural melhorada indicam que as altas taxa de ganho de peso no final do periodo de
terminacdo nesse sistema parecem ter refletido na melhora da maciez da carne através
da ressintese das moléculas de colageno, conforme elucidado por Bruce et al. (1991). Os
valores médios de FCWB para a carne de animais terminados em pastagem natural
foram similares ao valor de 7,86 kgf/cm?2 reportadas por Rossato et al., (2010) para
bovinos Angus de 36 meses terminados em pastos de Braquiaria (Urochloa brizantha
cv Marandu, Urochloa decumbens, Urochloa humidicula e Panicum maximum) e
inferiores aos 9,23 kgf/cm? obtidos por Vaz et al. (2007) na carne de novilhos Angus
abatidos aos 24 meses e engordados em pastagem de Lolium multiflorum.

A partir da analise sensorial mediante aplicacdo de teste duo-trio para
caracteristicas sabor e aroma, os julgadores conseguiram distinguir as carnes oriundas
dos diferentes sistemas de terminacdo (31 julgamentos concordantes/48 julgamentos

possiveis; P<0,05).

Conclusao
Os sistemas de terminacdo em pastagem natural, pastagem natural melhorada e

pastagem de sorgo permitem obter caracteristicas desejaveis na carcaca e na carne de
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bovinos da raca Aberdeen Angus com idades até 34 meses. Os ganhos médios diarios,
consequiéncia dos sistemas de terminacdo, explicaram as diferencas na maciez da carne
oriunda dos diferentes sistemas. Os sistemas de terminacdo em diferentes pastagens
avaliados permitiram a percepcdo de sabores e aromas distintos na carne quando

analisados por método discriminativo em painel sensorial treinado.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos dados apresentados no presente trabalho pode-se
afirmar que é possivel a producdo de carcacas e carne com qualidade
desejavel nos sistemas de terminacdo estudados. Os sistemas baseados em
pastagem natural e pastagem natural melhorada, embora impliquem em maior
idade ao abate dos animais, nao implicaram em reflexos negativos na maioria
dos parametros de qualidade estudados, demonstrando que € possivel a
producao de carne bovina de qualidade baseada nesses recursos forrageiros.

E importante lembrar que os altos valores de for¢a de cisalhamento
apresentados no estudo foram obtidos na carne congelada, passando apenas
pelo processo de maturacdo sanitaria por 24 horas previstas pela legislacao.
Desse modo, o estudo realizado, demonstra a maciez potencial do produto.
Essa consideracdo é importante uma vez que o processo de maturacao atraves
da utilizacdo de embalagem a vacuo pode representar um grande decréscimo
na forca de cisalhamento nessas carnes, incrementando sua maciez sensorial.

Alguns aspectos metodolégicos devem ser ressaltados. E importante
gue o tempo de congelamento seja padronizado para a realizacéo de trabalhos
que avaliem qualidade de carne. A velocidade de congelamento também deve

ser observada.Recomenda-se que as amostras sejam congeladas em tunel de
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congelamento com circulagédo de ar, uma vez que a formacado de cristais de
gelo de menor tamanho implicard& na manutencdo do conteddo celular, e
menores alteragdes no tecido muscular.

Os resultados mostram tendéncias e relacdes coerentes e ja
bastante estudadas em ciéncia da carne. No entanto, essas diferencas nao
foram detectadas estatisticamente, 0 que pode indicar a necessidade de um
ndamero maior de animais experimentais.

Os resultados apontam a diferenciacdo na percepc¢do sensorial do
produto carne oriundo dos diferentes sistemas de terminacdo. Dessa forma, €
importante considerar o desenvolvimento de estudos mais aprofundados com a
finalidade de investigar as possiveis relagcbes de causa e efeito entre o
ambiente e as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas do produto final,
0 que propiciaria atender as exigéncias de uma Denominacdo de Origem, por
exemplo.

As demandas dos consumidores de carne estdo cada vez mais
voltadas ao ideal de producédo animal a pasto, com animais criados livres, e
utilizando os recursos do meio para transforma-lo em proteina de alto valor
biolégico. As Pastagens naturais do Bioma Pampa compdem um ecossistema
pastoril extremamente valioso, capaz de integrar beneficios ecoldgicos, sociais
e econdmicos. Portanto, caracterizar o produto alimenticio por ele gerado e
comparar com outros sistemas de producdo é, sem duvida, um dos passos
para contribuir com a conservacdo do mesmo e suprir as exigéncias dos

consumidores de hoje.
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Apéndice 1. Normas utilizadas para redacao do Capitulo Il desta dissertacéo

Normas para preparaciio de trabalhos cientificos para
publicacio na Revista Brasileira de Zootecnia

Instructes gerais

& RBZ publica artigos cientificos originais nas areas de
Aguicultura; Forragicultura; Melhoramento, Genética e
Reproducio; Monogastricos; Ruminantes; e Sistemas de
Producdo Animal e Agronegdcio. A RBZ poderd publicar,
a conwvite, artiges de reviso de assuntos de interesse e
relevdncia para a comunidade cientifica.

O envio dos manuscritos € feito exclusivamente pelo
site da SBZ (http://www.sbz.org.br), link Revista,
juntamentz com a carta de encaminhamento, conforme
instrugdes no link "Envie seu manuscrito”.

O texto deve ser elaborado segundo as normas da RBZ
e orientagies disponiveis no link "Instrugies aocs autores”.

O pagamento da taxa de tramitagdo (pré-requisitc para
emiss3o do nimero de protocolo), no valor de R$ 45,00
[quarenta e cinco reais), deve ser realizado por meio de
boleto bancario, disponivel no site da SBZ.

& taxa de publicagdo para 2010 & diferenciada para
associados & ndo-associados da SBZ. Para associados,
a taxa é de RS 140,00 [até & paginas no formato final) e
R$ 50,00 para cada pagina excedente. Uma vez aprovado
o manuscrits, todos os autores devem estar em diz com a
anuidade da SBZ do ano corrente, exceto coautor gue ni3o
milita na drea, desde que ndo seja o primeire autor & que
ndec publigue mais de um artigo no ano corrente (reincidéndia).
Para ndc-associados, serdo cobrados R 110,00 por pagina
(até 8 paginas no formate final) e R$ 220,00 para cada
pagina excedents,

Mo processo de publicagdo, os artigos sdo avaliados
por revisores ad hoc indicados pele Conselho Cientifico,
composte por profissionais qualificades na drea e coorde-
nados pelo Conselho Editorial da RBZ. A politica editorial
da RBZ consiste em manter o alto padrdo cientifico das
publicagies, por intermédic de colaboradores de elevado
nivel técnico, O Editor-Chefe e o Conselho Cientifico, em
casos especiais, tém autonomiz para decidir sobre a2
publicagdo do artigo.

Idioma: portugués ou inglés

Formatacio de texto

0 texto deve ser digitado em fonte Times Mew Roman
12, espago duplo (exceto Resumo, Abstract e Tabelzs, que
devemn ser elaborades em espago 1,3), margens superior,
inferior, esquerda e direita de 2,3; 2,5; 3,3: & 2,5 cm,
respectivamente,

O manuscrite pode conter até 23 paginas. As linhas
devem ser numeradas da seguinte forma: Menu ARQUIVOY/
CONFIGURAR PAGINALAYOUT/MUMEROS DE LINHA...
NUMERAR LINHAS e a paginagdc deve ser continua, em
algarismos ardbicos, centralizada no rodapé.

Estrutura do artigo

O artigo deve ser dividido em secies com titule
centralizado, em negrito, na seguinte ordem: Resumao,
Abstract, Introducdo, Material e Métodos, Resultados e
Discussdo, Conclusdes, Agradecimentos [opcicnal) =
Referéncias.

MNio sdo aceitos subttulos. Os pardgrafos devem iniciar
a 1,0 om da margem esquerda.

Titulo

Deve ser preciso, sucinto e informativo, com 20
palavras no maximo. Digitd-lo em negritc e centralizado,
segundo o exemplo: Valor nutritive da cana-de-acicar
para bovinos em crescimento. Deve apresentar a
chamada "1" somente quando a pesquisa foi financiada.
Mio citar "parte da tese...”

Autores

& RBZ permite até oito autores. A primeira letra de
cada nome/sobrenome deve ser maidscula (Ex.: Anacleto
José Benevenutto). Mo listi-los apenas com as iniciais e o
ultimo sobrenome (Ex.: A.J. Benevenutto).

Digitar o nome dos autores separados por wvirgula,
centralizado & em negrite, com chamadas de rodapé
numeradas e em sobrescrite, indicando apenas a instituicdo
3 qual estavam vinculados 3 época de realizagdc da
pesquisa (instituicdo de origem), e ndo a atual. Nio citar
vincule empregaticio, profissdo e titulagdo dos autores.
Informar o endereco eletrénico somente do responsavel
pelo artigo.

Resumo

Deve conter no maximo 1.800 caracteres com espagos.
&z informagdes do resumo devem ser precisas e informa-
tivas, Resumos extensos serdo devolvidos para adequacdo
35 normas.

Deve sumarizar objetivos, material @ métodos, resulta-
dos e conclusfes. Nio deve conter introducdo. Referéncias
bibliograficas nunca devem ser citadas no resumo.

0O texto deve ser justificade e digitade em paragrafo
unico e espage 1,5, comecando por RESUMO, iniciado a 1,0 om
da margem esquerda.

Abstract

Deve aparecer obrigatoriamente na segunda pagina e
ser redigide em inglés dentifico, evitando-se tradugdes de
aplicativos comerciais.

0 texto deve ser justificado e digitado em espaco 1.5,
comecando por ABSTRACT, em paragrafo dnico, inicade a
1,0 cm da margem esquerda.

Palavras-chave e Key Words

Apresentar até seis (6] palavras-chave e key words
imediatamente apés o resumo e abstract, respectivaments,
em ordem alfabética. Devem ser elaboradas de modo que
o trabalhe seja rapidamente resgatado nas pesquisas
bibliograficas. Mo podem ser retiradas do titulo do artigo.
Digité-las em letras mindsculas, com alinhamento justificado
e separadas por wirgulas. N3oc devem conter ponto-final.

Introducao

Deve conter no maximo 2,500 caracteres com espagos,
resumindo a contextualizacdo breve do assunto, as
justificativas para a realizagio da pesquisa e os objetives
do trabalho. Evitar discussdc da literatura na introduco.
& comparagdo de hipdtesss e resultados deve ser feita na
discussdo.
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Trabalhos com introdugdo extensa serfo devolvidos
para adequagdoc As normas.

Material e Métodos

Se for pertinents, descrever mo inicio da segdo que o
trabalho foi conduzido de acordo com as normas éticas e
aprovado pela Comissic de Etica e Bioseguranca da
instituicdo.

Descricio clara e com referéncia especfica original
para todos os procedimentos bioclégicos, analiticos e
estatisticos. Todas as modificagdes de procedimentos devem
ser explicadas.

Resultados e Discussao

Os resultados devem ser combinados com discussdo.
Dados suficientes, todos com algum indice de wariacdo,
devem ser apresentados para permitir ao leitor a
interpretacdc dos resultados do experimento. A discussdo
deve interpretar clara e concisamente os resultados e
integrar resultados de literatura com os da pesquisa para
proporcionar ao leitor uma base ampla na qual possa
aceitar ou rejeitar as hipdteses testadas.

Evitar pariégrafos scltos e citagdes pouco relacionadas
ao assunto.

Conclusdes

Devemn ser redigidas no presente do indicativo, em
paragrafo dnice e conter mo maximo 1.000 caracteres com
espaco.

M3o devem ser repeticio de resultados. Dewvem ser
dirigidas aocs leitores que ndc sd3o necessariamente
profissionais ligados & ciéncia animal. Devem resumir
claramente, sem abreviagies ou dtagdes, o que os resultados
da pesgquisa concluem para a ciéncia animal.

Agradecimentos

Esta secdo é opcional. Deve iniciar logo apds as
Conclusdes,

Abreviaturas, simbolos e unidades

Abreviaturas, simbolos & unidades devem ser listados
conforme indicado na pagina da RBZ, link "Instrugdes acs
autores”, "Abreviaturas".

Deve-se evitar o uso de abreviagies ndc-consagradas,
como por exemplo: "o T3 foi maior que o T4, que ndo diferiu
do T5 e do TE". Este tipo de redagdo & muito cdmoda para o
autor, mas & de dificil compreensdo para o leitor.

Tabelas e Figuras

E imprescindivel que todas as tabelas sejam digitadas
segundo menu do Weord "Inserir Tabela", em células distintas
(ndo serdo aceitas tabelas com wvalores separades pelo
recurse ENTER ou coladas como figura). Tabelas e figuras
enviadas fora de normas serfo devolvidas para adeguacio.

Devemn ser numeradas sequencizlmenta em algarismos
arabicos e apresentadas logo apds a chamada no testo.

O titulo das tabelas e figuras deve ser curte & informa-
tive, evitando a descrigio das wvaridwveis constantes no
corpo da tabela.

Mos graficos, as designagies das varidveis dos eixos
¥ e ¥ devem ter iniciais mailsculas e unidades entre
parénteses.

Figuras ndc-originais devem conter, apdés o titule, a
fonte de onde foram extraidas, que deve ser referenciada.
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As unidades, a fonte (Times New Roman) e o corpe das
letras em todas as figuras devem ser padronizados.

Os pontos das curvas devem ser representados por
marcadores contrastantes, como drculo, quadrado, tridn-
gulo ouw losange (cheios ou wvazios).

As curvas devemn ser identificadas na propria figura,
evitando o excesso de informacdes que comprometa o
entendimento do grafico.

As figuras devem ser gravadas nos programas Word,
Excel ou Corel Draw (extensio CDR), para possibilitar a
edicdo & possiveis corregdes.

Usar linhas com no minimo 3/4 ponto de espessura.

Az figuras deverdo ser exclusivamente monocromaticas.

MNdo usar negrito nas figuras.

Os numercs decimais apresentados no interior das
tabelas e figuras devem conter wirgula, & ndo ponto.

Citacdes no texto

Az citagdes de autores no texto s3c em letras
minusculas, seguidas do ano de publicacdo. Quando houwver
dois autores, usar & (e comercial) e, no caso de trés ou
mais autores, citar apenas o sobrenome do primeiro,
seguide de et al.

Comunicacdo pessoal (ABNT-NER 10520).

Mo fazem parte da lista de referéncias, por isso sdo
colocadas apenas em nota de rodapé. Coloca-se o
sobrenome do autor seguido da expressZo “comunicagdo
pessoal”, a data da comunicagdo, o nome, estado e pais da
instituicdo 3 qual o autor & wvinculado,

Referéncias

Baseia-se na Associagio Brasileira de Normas Técnicas
- ABNT [NBR 6023).

&z referéncias devem ser redigidas em pagina separada
e ordenadas alfabeticaments pelo(s) sobrenomels) do(s)
autor{es).

Digitd-las em espaco simples, alinhamento justificado
e recuo até a terceira letra a partir da segunda linha da
referéncia. Para formaté-las, siga as seguintes instrugdes:

Mo menu FORMATAR, escolha a opg2o PARAGRAFO...
RECUCQ ESPECIAL, opgdc DESLOCAMENTO... 0,6 cm.

Em obras com dois e trés autores, mencionam-se os
autores separados por ponto-e-wvirgula e, naquelas com
mais de trés autores, os trés primeiros vém seguides de
et al. As inicizis dos autores ndc podem conter espagos. O
termo et al. ndo deve ser italizade nem precedido de
virgula.

Indica{m)-s& ofs} autor(es) com entrada pelo dGltimo
sobrenome seguide do(s) prenome(s) abreviado (s), exceto
para nomes de origem espanhola, em gue entram os dois
ultimos sobrenomes.

O recurso tipografico utilizado para destacar o elemento
titulo & negrite e, para os nomes cientificos, itdlico.

Mo case de homdnimos de cidades, acrescenta-se o
nome do estado (ex.: Vigosa, MG; Vigosa, AL; Vigosa, RI).

Obras de responsabilidade de uma entidade
coletiva

& entidade & tida como autora e deve ser escrita por
extenso, acompanhada por sua respectiva abreviatura. Mo
texto, € citada somente a abreviatura correspondente.

Quande a editora € 2 mesma instituigdo responsawvel
pela autoria e ja@ tiver side mencionada, ndc € indicada.
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ASSOCIATION OF OFFICIAL AMALYTICAL CHEMISTRY -
a0ac, Official methods of analysis. 16.ed. Adington:
AQAC International, 1995. 1025p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV. Sistema de
analises estatisticas = genéticas - SAEG. Vers3o
8.0, Vicosa, MG, 2000, 142p,

Livros e capitulos de livro

Os elementos essenciais sdo: autor(es), titulo e sub-
ttulo [s2 houver), seguidos da expressdo "In:", e da referén-
cia completa como um todo. No final da referéncia, deve-se
informar a paginagio.

Quando a editora ndo € identificada, deve-se indicar a
expressao sine momine, abreviada, entre colchetes [=.n.].

Quande o editor & local ndo puderem ser indicados na
publicacdo, utilizam-se ambas as expressdes, abreviadas,
e entre colchetes [S.1.: =.n.].

LINDHAL, I.L. Mutricion y alimentacion de las cabras. In:
CHURCH, D.C. (Ed.) Fisiologia digestiva y nutricion
de los ruminantes. 3.ed. Zaragoza: Acnbia, 1974,
p.425-434,

MNEWMANN, A.L.; SHNAPP, R.R. Beef cattle. 7.ed. New York:
John Wiley, 1997, 833p,

Teses e Dissertactes

Recomenda-se ndo ctar teses e dissertagdes, procurando
referenciar sempre os artigos publicades na integra em
periédicos indexades. Excepcionalments, se necessdrio,
citar os seguintes elementos: autor, ttulo, ano, pagina, nivel
e area do programa de pos-graduacdo, universidade e local.

CASTRO, F.B. Avaliacio do processo de digestio do
bagaco de cana-de-acucar auto-hidrolisado em
bovinos. 1989, 123f, Dissertacio (Mestrado em Zootecnia)
- Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz"/
Universidade de S3c Pauls, Piracicaba.

SOUZA, X.R. Caracteristicas de carcaca, qualidade
de carne e composicdo lipidica de frangos de
corte criados em sistemas de producdc caipira
e convencional. 2004, 334f., Tese (Doutorado em
Zootecnia) - Universidade Federal de Lawras, Lavras.

Boletins e relatorios

BOWMAN,V. A, Palatability of animal, vegetable and
blended fats by equine. [S.L.): Virginia Polytechnic
Institute and State University, 1979, p.133-141 (Research
division report, 175).

Artigos

O nome do periddico deve ser escrito por extenso. Com
vistas 2 padronizagdo deste tipo de referéncia, ndo é
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necessario citar o local; somente volume, nimero, intervalo
de pdginas e ano.

MENEZES, L.F.G.; RESTLE, J.; BROMDANI, ILL. et al.
Distribuicdo de gorduras internas e de descarte e
componentes externcs do corpo de novilhos de geracdes
avancadas do cruzamento rotative entre as racas
Charolés & Melore, Revista Brasileira de Zootecnia,
v.38, n.2, p.338-345, 2009,

Congressos, reunides, seminarios etc

Citar o minimo de trabalhos publicados em forma de
resumg, procurando sempre referencar os artigos publicados
na integra em periddicos indexados.

CASACCIA, J.L.; PIRES, C.C.; RESTLE, 1. Confinamento de
bovinos inteiros ou castrades de diferentes grupes gené-
ticos. In: REUNIAD ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA
DE ZOOTECMIA, 30., 1993, Rio de Janeiro. Anais... Rio de
Janeiro: Sociedade Brasileirm de Zootecnia, 1993, p.468.

EUCLIDES, V.P.B.; MACEDD, M.C.M.; OLIVEIRA, M.P.
Avaliagdo de cultivares de Panicum maximum em
pastejo. Im: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASI-
LEIRA DE ZOOTECNIA, 36., 1999, Porto Alegre. Anais...
530 Paulo: Sociedade Brasileim de Zootecnia/Gmaosis,
[19%5]. (CO-ROM).

Artigo e/ ou matéria em meios eletrénicos

MNa citagdo de material bibliografico obtido via internet,
o autor deve procurar sempre usar artiges assinades,
sendo também sua fungdo decdir quais fontes tém real-
mente credibilidade e confizbilidade.

Quando se tratar de ocbras consultadas on-line, sdo
essenciais as informagdes sobre o enderego eletrdnico,
apresentado entre os sinais < >, precedide da expressdo
"Disponivel em:” & a data de acesso do documento, precedida
da express3oc "Acesso em:”.

NGUYEN, T.H.N.; NGUYEN, V.H.; NGUYEN, T.N. et al. [2003].
Effect of drenching with cooking oil on performance of
local yellow cattle fed rice straw and cassava folizge.
Livestock Research for Rural Development, v.13,
n.7, 2003, Disponivel em: <http://www.cipav.org.co/
Ird/lrrd15/7fnhan157.htm> Acesso em: 28/7/2005.

REBOLLAR, P.G.; BLAS, C. [2002]. Digestion de la soja
integral en rumiantes. Disponivel em: <http:/fwew.
ussoymeal.org/ruminant_s.pdf.> Acesso em: 12/10/2002.

SILVA, R.MN.; OLIVEIRA, R. [1996]. Os limites pedagogicos do
paradigma da gualidade total na educacdo. In: CONGRES-
S0 DE INICIACACQ CIENTIFICA DA UFPe, 4., 1996, Recife.
Anais eletrénicos... Recife: Universidade Federal do
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Apéndice 2. Croqui da area experimental, Estancia do Siléncio de Sdo José —
Dom Pedrito/RS .Pastagem natural (PN); Pastagem natural
melhorada (PNM); Pastagem cultivada de veréao (PCV).
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Apéndice 3. Andlise de solo da Area Experimental

&

UNIVERSIDADE
DO RIO GRANDE DO SUL

FACULDADE DE AGRONOMIA - DEPTO. SOLOS

LABORATORIO DE ANALISES

MUNICIPIO: Dom Pedrito

DATA DA EXPEDIGAO:

20/04/2010
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ESTADO: RS LOCALIDADE: Estancia do Silencio de Sao José
NUM REGISTRO | ARGILA pH indice P K M.O. Al troc. Ca yoc. Mg troc.
% H,0 SMP | mg/dm® | mg/dm® % cmol/dm®  |emol/dm3 cmolc/dm?®
10257/14 36 5.3 5.6 6.9 213 6.6 0.2 13.5 6.3
10257/17 34 5.0 5.3 11 208 5.6 0.5 13.6 5.5
10257/18 38 51 5.6 10.0 171 55 0.4 12.0 4.8

500 mg L 'de P; Zn e Cu extraidos com HCI 0,1mol L'l; B extraido comagu

Argiladeterminada pelométodo do densi metro; pHem agua L1; P e K determinadospelométodo Mehlich 1; M.O. por digest do imida; Ca, Mg, Al, Mn e Natrocaveise;

-1 .
xtraidoscomKCl1molL *; S- SO4 extraido com CaHPO4

aquente.
NUM Al+H CTC %SAT da CTC RELA(;GES
cmolc/dm?® cmolc/dm?® BASES Al Ca/Mg ca/K Mg/K
6.9 27.2 75 1 2.1 25 12
9.7 29.3 67 2.5 2.5 26 10
6.9 24.1 72 2.3 2.5 27 11
CTCapH7,0. Nece:

ssidade de calcario paraatingir pH6,0- calculada pelamédia dosmétodosSMP e Al+MO. Sugest do validano caso de ndoter sidofeitacalagem integral nosit

plantiodireto, consultar um agrnomo,

Nosistema

NUM S Zn Cu B Mn Fe Na 5
OUTRAS DETERMINACOES
mg/dm?® mg/dm® | mg/dm® | mg/dm® | mg/dm® | g/dm® | mg/dm?®
0.0 0.0 0.0 0.0
0.0 0.0 0.0 0.0
0.0 0.0 0.0 0.0
Consulte

NUM

N 04 (PNM)
N 07 (PN)
N 09 (PN)

um agrénomo para obter as recomendac¢des de adubacgéo

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA

Laboratério de Anélises de Solo - Av. Bento Gongalves, 7712 - Porto Alegre - RS - CEP 91540-000

Fones/Fax: (0xx51)3308- 6023 - 3308-7457 - 3308- 7459 - Email: labsolos@bol.com.br

Clesio Gianello

Eng°AgreCREA 8°Reg 25.642

Chefe do Laboratério de Andlises
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Apéndice 4. Entrada de dados para analise estatistica das variaveis altura do
dossel em cm (ALT) e massa de forragem em kgMS/ha (MF) .
TRAT: 1 - Pastagem natural; 2 - Pastagem natural melhorada; 3 —

Pastagem cultivada de verao.

TRAT POT DIA ALT MF

1 1 1 12,71 1515,83
1 2 1 12,75 1700,70
2 1 1 9,16 1799,44
2 2 1 8,99 1711,29
1 1 2 7,67 1123,56
1 2 2 8,17 1171,07
2 1 2 9,18 1518,45
2 2 2 9,63 1362,69
1 1 3 10,22 2158,78
1 2 3 10,49 2212,73
2 1 3 10,34 1943,07
2 2 3 9,51 1807,14
1 1 4 10,28 2340,66
1 2 4 12,1 2587,58
2 1 4 11,38 2641,72
2 2 4 10,6 2142,68
1 1 5 9,28 2455,17
1 2 5 10,41 2571,99
2 1 5 10,06 2669,87
2 2 5 8,67 2176,81
1 1 6 6,89 1893,44
1 2 6 6,68 1708,12
2 1 6 6,76 1847,76
2 2 6 5,31 1474,58
1 1 7 8,42 1448,52
1 2 7 8,01 1577,22
2 1 7 9,16 1651,67
2 2 7 7,45 1365,26
1 1 8 6,21 1344,18
1 2 8 8,4 1448,00
2 1 8 4,48

2 2 8 5,76 .

1 1 9 6,72 1239,84
1 2 9 7,64 1320,53
2 1 9 6,59 1028,97
2 2 9 6,47 1173,68
1 1 10 12,1 1728,70
1 2 10 12,26 2202,91




72

Apéndice 5. Entrada de dados para analise estatistica da evolu¢cao do peso
vivo (PV) dos animais. TRAT: 1 - Pastagem natural; 2 - Pastagem

natural melhorada; 3 —Pastagem cultivada de verao.

Amostra
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230561
230584
230652
230656
230662

TRAT

R R P R R N RNNNNMNRNNNNNRNNNNNNNNNNRRRERRRRPR R R R PR R R R R RB R»

POT

R R NN R NNNRRNNRNRNNIRRRPRRNRNNNERRNERRRNNIERRNNLER

REP

W NN P P O 00N © 00 O I NI O WN UL WNPRP P ONOOLNOOGO G BB W WNNDNRPR P

DIA

R R R R R R R R R R R R R R R R RB R R R RB RB R R RB R R R R RB R R R @B

N N NN NN
a o O O O

PV
365
413
335
317
324
337
349
335
397
378
369
361
315
374
319
379
390
353
349
322
341
345
336
352
372
353
392
330
353
338
308
375
376
345
386
421
355
330
344



Amostra
230674
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712

TRAT

R R R R R P R R R P R R R PR R NNNMNNNNMNNMNNNNNNNRNNNNNNRNNNNNRRRRRRR R R R

POT

N N R R N R R R NNRRNNRNNNRRNNERNERNNIERRRRLRRNERNNNIRRNIERRR N

REP

N OO 00N oy AR W W NNRPRPR RFP OOON OOWO Y O WN U D WNPRPRP P OONOOLNOOGO UV &~ W

DIA
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51

PV
350
350
410
387
383
381
342
391
321
393
391
354
369
348
365
372
343
360
367
373
403
343
362
360
335
396
390
374
386
417
345
330
343
337
351
348
410
395
387
385
340
376
328
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Amostra
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230648

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2

POT

R N NN R RPN RRRPRNNRRNNRRRRPRPRRRBRRNNNRRLRNNRNERNNIERRRRLN

REP

N 00 N O 00 N U oo T & B W WINNNPFP P OOKOKNO UGB WNPRP OOWON OOWOULN PO WNOODS WN PR

DIA
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
51
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87

PV
360
361
350
364
379
344
378
361
383
408
344
366
375
322
402
400
371
378
394
341
334
339
325
351
394
330
415
450
379
349
375
374
390
369
445
412
399
406
368
410
357
427
392
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Amostra
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230650

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
2
2

POT

R N R N NNRRNRRRNNRRNNRRPRRRRBRRRRBNNNERRNNERNERNNIRR R

REP

W B P 00 N OO0 N Uy T D W WNDNERP P OOONO VM WNPERP OOWONOOOBKOO UL O wWWN UGB W

DIA
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

PV
382
384
403
370
394
393
393
432
365
387
404
352
421
421
405
395
413
354
340
349
352
369
434
348
407
437
379
386
394
382
401
367
429
421
404
393
373
394
360
429
433
382
394
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Amostra
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230648
230653
230665

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2

POT

R R R R N NNRRNRRRBRNNRRNNIRRRRRBRRRRRNNNRRNNRNRNNIR PR

REP

U B N P 00O N OO0 N U R W WINNN R P O 00O N OO PR WN R OO N OO U O WN UGS

DIA
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142

PV
383
417
375
404
393
400
442
364
380
417
354
425
431
384
452
464
395
389
384
379
408
468
377
433
456
402
352
410
401
425
381
456
431
432
420
388
407
367
431
429
418
385
419
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Amostra
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230650
230665
230668
230669

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2

POT

N N R R N R NNNRRNRRRNNRRNNIRRRRRRRRRRLRNNNRRERNNERNIERNN

REP

W N U1 W P PO N OO0 N O LR WW NN R R OO NO UL WNRFP O OON OO0 O U O WDN

DIA
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176

PV
369
390
381
410
451
363
385
416
362
424
435
376
465
467
406
394
398
379
405
476
389
405
427
376
334
398
392
401
363
434
411
415
403
375
388
350
406
415
370
379
396
368
378
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Amostra
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230648
230650
230653
230668
230669
230671

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
2
2

POT

R NN R R RPN R NNNRRNRRRBNNRRPRNNIRRRRRRRRRRNNNRRNNRNLPR

REP

A W N D WN R P OO NO LN UGG OO U BMMDBD W WNNERBR OOONO OGP WNER OOWOWNOOWLOOO LY Mo

DIA
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199
199

PV
379
387
433
354
371
403
343
403
411
359
502
504
437
434
439
417
450
520
420
416
417
369
334
394
389
382
373
433
403
403
401
372
377
344
389
385
345
375
347
346
323
347
347
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Amostra
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230715
230726
230561

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
1

POT

P NN P P NN P NP NN RPRP P RP RPN RPNMNNMNNPRPRPRPRPNRPRRPRERPNNRPRNDNREDNDNDNRRDNDNDNDIREN

REP

R O 00 W 00 O U1 I & O WN UL DB WNPRFP P OONOOLN OGO VA DB W WNNPRRPRPROOOWONOOLOBOO U YN B

DIA
199
199
199
199
199
199
199
199
199
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
296

PV
356
403
319
347
358
319
378
361
330
423
443
360
341
412
392
402
389
436
407
422
417
398
385
359
408
464
407
442
413
424
425
394
412
426
426
469
391
410
436
395
436
404
460
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Amostra
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230561
230584
230652
230662
230674
230680
230682
230688
230693
230701

TRAT

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

POT

P N P P NN RFP NN P NMNNMNNPRP R NMNNMNPEPRPNREPRPNNMNNRRPRPRPRPRPRPNRERNNMNDNRERNRRENDNRERNDNN

REP

N o AW W N R R OO N VOO NN PO WN PR WN R R 00O N OO0 N UG o PP WWNNDNR

DIA
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
345
345
345
345
345
345
345
345
345
345

PV
497
406
382
450
437
465
427
502
476
475
459
430
445
401
463
534
466
494
478
518
504
469
480
498
506
552
449
481
504
469
522
518
502
528
582
495
506
500
536
568
554
544
524
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Amostra
230707
230710
230712
230719

TRAT

N N

POT

N N N -

REP

00 N O

DIA
345
345
345
345

PV
484
518
446
540

81
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Apéndice 6. Entrada de dados para andlise estatistica das variaveis peso vivo
(PV) Area de Olho de Lombo (AOL), Espessura de Gordura
Subcutanea (EGS) e Espessura de Gordura na Picanha (EGP)
dos animais. TRAT: 1 - Pastagem natural; 2 - Pastagem natural
melhorada; 3 —Pastagem cultivada de verao.

Amostra TRAT POT REP DIA PESO AOL EGS EGP
230561 1 1 1 1 365 41,7 0,7 1,5
230584 1 2 1 1 413 48,2 0 1,5
230652 1 2 2 1 335 37,4 0 0
230656 1 1 2 1 317 45 1 2,1
230662 1 1 3 1 324 48 1 1
230674 1 2 3 1 337 40,6 1 1,5
230680 1 2 4 1 349 37,8 0 0,7
230681 1 1 4 1 335 38,3 1 1
230682 1 1 5 1 397 45,4 0 0
230688 1 1 6 1 378 42,1 0 0
230693 1 2 5 1 369 47,8 0 0
230701 1 1 7 1 361 48 1 1,5
230707 1 1 8 1 315 38,3 0 0,5
230710 1 2 6 1 374 41,7 0 2,1
230712 1 2 7 1 319 48,5 1 31
230719 1 2 8 1 379 44,3 0 1,5
230561 1 1 1 26 386 48,4 0 11
230584 1 2 1 26 421 49 0 0
230652 1 2 2 26 355 45,4 0,5 1
230656 1 1 2 26 330 57,8 0 2,1
230662 1 1 3 26 344 47,1 1 1,5
230674 1 2 3 26 350 41,9 0 1,5
230680 1 2 4 26 358 43,8 0 0
230681 1 1 4 26 350 40 1 2,1
230682 1 1 5 26 410 54,4 0 1,1
230688 1 1 6 26 387 48,9 0,5 0
230693 1 2 5 26 383 55,9 0 1
230701 1 1 7 26 381 48,4 1 2,1
230707 1 1 8 26 342 43,2 0 1,5
230710 1 2 6 26 391 49,6 1 0
230712 1 2 7 26 321 50,6 11 31
230719 1 2 8 26 393 51,8 0 21
230561 1 1 1 87 415 44,7 0,0 0,0
230584 1 2 1 87 450 48,3 0,0 0,0
230652 1 2 2 87 379 44,8 0,0 0,0
230656 1 1 2 87 349 54,0 0,4 0,0
230662 1 1 3 87 375 51,0 0,0 0,8
230674 1 2 3 87 374 43,8 1,7 1,2



Amostra
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230561

TRAT

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

POT

R N NN R RPN RRRPNNRRNNRNNNIERRNERRRNNIERRNNERNNNIRRNIERRRLN

REP

R 00 N OO 0 N o i1 AP W WNNPR P ONOOOLONOUO OGR P W WNNRRPROONOOWLONOOO OV M M

DIA
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

119

142

142

142

142

142

142

142

142

142

142

142

142

142

142

142

142

176

PESO

390
369
445
412
399
406
368
410
357
427
407
437
379
386
394
382
401
367
429
421
404
393
373
394
360
429
433
456
402
352
410
401
425
381
456
431
432
420
388
407
367
431
405

AOL
47,5
45,5
58,8
44,9
57,4
56,0
41,9
46,7
49,3
53,5
47,8
54,5
48,8
56,0
51,0
52,8
50,9
47,1
62,0
52,3
60,5
58,5
43,5
49,4
52,4
55,3
51,4
55,7
48,8
59,7

55
54,2
51,1
49,0
62,4
52,8
61,1
60,4
45,5
50,4
56,4
56,6

54,10

EGS
0,0
0,4
0,0
0,0
0,0
0,8
0,0
0,7
15
11
0,0
0,0
0,0
0,5
0,8
2,4
0,0
11
0,0
0,0
0,0
1,5
0,0
11
2,0
0,5
0,0

0,0
0,5
0,9
11

0,7
0,0

0,0
0,0
1,0
2,6
0,0

EGP
0,0
1,0
0,0
0,0
0,0
1,0
0,4
1,5
3,6
1,5
0,0
0,0
0,8
0,0
1,1
1,4
1,2
1,0
0,0
0,9
0,5
1,2
0,8
1,8
4,0
1,8

0,0

1,2

1,1
1,0
0,6
0,9
0,0
2,3
0,7
2,6
4,1
2,3
0,5
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Amostra
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230693
230701
230707
230710

TRAT

P R R R R PR R R R P R R R R R R RPB R R R P R R RB P R R P R R R P R R R R R R RPB R R RB B

POT

N P P N P NN RFP P NN RPFPNMNNMNNRPRPNRPRRPRPNMNNRRNMNDNEDNDNMNDNRRENRRRNDNIRERNDNN

REP

A 00 N U B B W W NDNPRPRONOOWLOWN OGO UV B DD W WNNRPRPRONOOOLONOOGO UV BB W WNNDNPRP

DIA
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296

PESO
427
376
334
398
392
401
363
434
411
415
403
375
388
350
406
423
443
360
341
412
392
402
389
436
407
422
417
398
385
359
408
460
497
406
382
450
437
465
427
475
459
430
445

AOL
56,50
50,70
60,30
56,30
54,60
53,70
55,00
63,00
53,20
61,00
60,50
49,30
52,30
58,90
60,30
57,10
60,90
50,80
60,30
57,30
54,60
54,90
56,40
64,00
56,70
63,70
61,10
50,70
55,20
60,30
62,70
59,80
62,10
52,40
60,90
57,40
55,30
59,70
55,60
65,50
62,70
53,00
56,80

EGS

o O O o o

0,5

O O O ©O O o o

0,8
0,4
1,6
1,6
1,2
1,2
0,5
1,6
1,2
0,8

EGP

0,7
1,5

1,5

0,5

11
2,5

2,9

o O O o
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Amostra
230712
230719
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230701
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230511
230552
230650
230653
230665
230668
230669

TRAT

N N RN N NNNNMNNRNNNNNNNNNMNNNNNNNNNNNERPRRPRRPRPRPRPRPRPRPREPP R PR PP R PR

POT

N N P P P N EFRP NNNRPRP R NMNERERENRERNMNNRRRPRERNRENDNDNRERNRRRENDNRRDNDNRENDNN

REP

W B P N O U 9 O 00 O T N W AN OO WEFE PN OOOOUPOONOOOLONOGDO OGP PP W WNNPRPR P OOV

DIA
296
296
345
345
345
345
345
345
345
345
345
345
345
345
345
345
345
345

PR R R R R R R R R R R R R R B R R

N N NN N NN
a o O O o o O

PESO

401
463
528
582
495
431
506
500
536
481
568
554
544
524
484
518
446
540
390
353
349
322
341
345
336
352
372
353
392
330
353
338
308
375
376
345
391
354
348
365
372
343
360

AOL
67,20

63
67,9
55,4
62,5
61,8
60,1
64,8
59,4

65
67,9
67,7
64,5
55,4
58,8
68,8
65,2
40,8

42,30
40,1
39,2
41,1
40,7

42,10

41,10
40,2

47,90
37,2

38,30

43
47,2
40,3
52,1
49,7
35,8
46,1
46,7
44,3
46,8
45,5
47,7
43,6

EGS
4,3

1,2
1,2
0,9
1,2
2,7
39
19
2,7
0,5
0,9

2,8
1,2
1,6
4,3
1,6
2,1

2,6

0,5

O O O O O ~» O

15

EGP
5,8

2,7
2,3

1,6
6,2
6,2
3,5
4,3
1,2
2,4
3,9
5,5
55
3,5
7,8
4,7
1,5

2,1
0,5

0,5
1,5
1,5
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Amostra
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230675
230687
230700
230702
230706
230711

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2

POT

N P R NN R R NNRRRRBRNRNNNERRNNRNERNNIERRRRLRNRNNNIERRNNIERNLEPR

REP

00 OO U1 N W b O W EFLP PN OOV PN OO UUNYN WP NO WERER PPN OOLODRE NN O OO UL W BADNO

DIA
26
26
26
26
26
26
26
26
26
26
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
87
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119
119

PESO

367
373
403
343
362
360
335
396
390
374
435
383
392
382
384
403
370
394
393
393
432
365
387
404
352
421
421
405
433
382
412
394
383
417
375
404
393
442
364
380
417
354
425

AOL
69,3
49,6
45,6
47,8
46,3
54,3
43,1
53
55,1
37
54,2
46,1
55,2
44,7
48,5
47,6
45,3
47,2
52,0
53,6
48,8
47,9
46,9
44,1
58,5
55,9
53,5
41,2
56,1
49,0
55,8
47,8
50,1
49,4
47,4
48,8
55,6
50,7
53,0
53,0
48,5
59,1
58,2

EGS

0,4

1,5
0,5

1,5
0,5
0,7
1,8
0,0
2,3
0,0
0,0
0,0
0,0
1,6
0,0
1,0
0,0
0,7
0,0
0,4
0,0
2,7
0,8
0,0
1,8
0,0
3,2
0,0
0,0
0,0
11
1,8
0,0
0,0
0,7
0,0
0,9
0,0
3,0

0,6
0,0
0,0
29
1,5
0,0
1,2
0,0
1,5
0,8
0,0
0,0
1,1
2,2
0,0
0,0
0,0
0,8
1,5
0,0
3,0
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Amostra
230715
230726
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230511
230552
230648
230650
230653

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2

POT

R R R N R N NNRRPRNNRNRNNIERRRRERENRNNNIERRNNERNRNNIERRRRPENIERNN

REP

N O 00 1 A N O 00 OO0 1 N W BN O W EFE RPN OOOOUREN OOOO UL Y W PADNOWERPRPEPDNOOLOOGPRENO

DIA
119
119
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
142
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
176
246
246
246
246
246

PESO
431
384
429
394
418
390
385
419
369
390
381
410
451
363
385
416
362
424
435
376
415
370
395
379
378
396
368
378
379
387
433
354
371
403
343
403
411
359
464
407
442
413
424

AOL
53,5
44,0
58,5
50,1
56,0
51,7
53,1
51,9
50,5
52,4
56,7
59,0
59,9
53,8
56,8
55,4
59,7
59,1
54,9
43,0
61,80
51,30
57,30
53,30
54,40
55,70
50,80
55,60
59,40
60,30
60,30
54,10
56,50
55,80
60,10
61,00
56,70
43,20
65,40

61,70

55,10

EGS
0,8
0,0
2,3
0,0
3,2

0,0

1,9
0,0
0,5
11
0,0

0,8
0,0
3,4
0,0
0,0
2,2

3,3
1,5
0,5

o N O

11
0,5

O O W O =

2,9

4,8

EGP
1,5
0,0

2,3
1,5

0,0
1,0
2,6

0,5
3,0

0,0
1,5

2,6
0,4
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Amostra
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717
230553
230575
230651

TRAT

2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
2
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

POT

R R R R R R R R R R R R NNNRRNNRNRNNIERRRRBPNERNNNIERRNNIERINIERNNLEPR

REP

W NN P O 00 N OO U A WIN P J O 00 0O U Jd W AN ODWE FPNOOOOU PN OO UUONYN W EADNO WR P

DIA
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
246
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
296
87
87
87
87
87
87
87
87
87
119
119
119

PESO
425
394
412
426
426
469
391
410
436
395
457
436
404
534
466
494
478
518
504
469
480
498
506
552
449
481
504
469
522
518
502
395
413
354
340
349
352
369
434
348
452
464
395

AOL
56,70
51,30
56,40

60,70
60,70
58,70
62,00
63,70
59,30
47,50
64,70
55,80
66,50
57,80
61,50
64,50
51,40

68,80

64,90
63,90
66,00
65,50
66,20
65,40

60,5
52,7
56,0
51,9
44,8
49,3
48,9
57,4
51,3
65,8

62,1

EGS

2,2

0,5
1,8

11

2,4
1,2

2,7
1,2
1,6

0,5

31
3,1
31

51
3,5

0,0
0,8
0,5
0,0
0,4
1,2
0,0
1,6
0,0
1,5

1,0

EGP

2,6
4,1

4,3

4,3
51
6,6
31
7,4
9,3

0,0
1,6
0,0
0,0
1,5
2,0
0,0
2,9
0,0
1,5

1,5
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Amostra
230664
230672
230676
230698
230705
230717
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717

TRAT

3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3
3

POT

PR R R R R R R R R R R R R R R RB R R R RB R R R§

REP

O 00 N O U1 A W N P O 0O N O UV P~ WNPFP OO00WWNO UV &

DIA
119
119
119
119
119
119
142
142
142
142
142
142
142
142
142
176
176
176
176
176
176
176
176
176

PESO
389
384
379
408
468
377
465
467
406
394
398
379
405
476
389
502
504
437
434
439
417
450
520
420

AOL

46,8
51,2

62,1

72,1
64,2
59,1
61,0
47,8
56,6
58,2
67,6
56,6
73,00
66,00
66,00
66,6
55,90
59,60
63,50

58,00

EGS

2,9
2,0

19

19
1,5
15
0,5
3,4
2,6

2,2
1,0
2,6

2,2
1,6
3,6
2,9

1,1

EGP

4,9
3,0

2,9

2,3
3,0
3,4
2,2
3,8
3,8
0,0

2,2

3,4
4,
3,3
4,4
4,4

2,6
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Apéndice 7. Entrada de dados para analise estatistica das varidveis peso de carcaca quente (PCQ), peso de carcaca fria
(PCF), rendimento de traseiro serrote (TRA), rendimento do dianteiro (DIA), rendimento de ponta de agulha
(COS), pH24 horas post-morten (ph 24h), rendimento de carcaca (RE), cobertura de gordura subcutanea (EGS)
e area de olho de lombo(AOL). TRAT: 1 - Pastagem natural; 2 - Pastagem natural melhorada; 3 —Pastagem

Amostra
230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230601
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230648
230650
230653
230665

cultivada de veréo.
TRAT POT REP PcQ
1 256,5
1 283
2 230,5
2 216
3 244,5
3 243,5
4 259,5
4 234,5
5 278
6 266,5
5 269
7 258
8 232
6 256
7 227
8 268
1 261,5
1 228
2 259,5
3 241
4 278
5 253,5

N N NN NNRRRRRRR R R R R RB R R B @2
R R R R N R NNNRRNRRRLRNNERIRLRNNLER

PCF
252,6
277,8
226,6
211,8
242,0
242,2
251,8
229,4
276,8
258,6
261,4
254,2
226,6
247,0
224,2
262,2
253,9
230,7
251,4
2298
268,2
245,8

TRA
46,5
47,4
45,5
46,7
46,0
45,8
46,6
46,6
46,9
46,5
45,2
47,3
46,3
46,2
46,5
46,1
46,9
48,2
46,4
47,2
47,3
47,0

DIA
37,5
37,8
40,0
38,8
35,9
37,6
38,0
36,7
37,3
37,8
39,6
37,2
37,5
38,0
37,0
37,8
36,7
36,9
36,5
37,5
37,8
37,2

Cos
16,1
14,8
14,6
14,4
18,0
16,6
15,3
16,7
15,8
15,7
15,2
15,5
16,2
15,8
16,5
16,1
16,4
14,9
17,0
15,3
14,9
15,8

ph24
551
5,93
5,47
5,65
5,67
5,81
5,45
5,67
5,64
5,73
5,56
5,5
5,86
5,71
5,87
5,65
5,56
5,59
5,61
5,62
5,57
5,56

RE
48,58
48,63
46,57
50,12
48,32
48,70
48,41
48,75
48,94
48,10
49,45
49,24
47,93
49,42
50,90
49,63
48,97
48,93
52,53
50,42
53,67
50,30

EGS
1,20
1,20
0,90
1,20
2,70
3,90
1,90
2,70
0,50
0,90
2,00
2,80
1,20
1,60
4,30
1,60
2,40
1,20
7,00
2,70
1,20
1,60

AOL
63,00
67,90
55,40
62,50
61,80
60,10
64,80
59,40
65,00
67,90
67,70
64,50
55,40
58,80
68,80
65,20
64,70
55,80
66,50
57,80
61,50
64,50

06



Apéndice 7.- continuagéo

Amostra

230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230698
230705
230717

TRAT

W W W W W W W W W NN NNNDNDNDNDNMNDNNDNDDN

POT

R R R R R R R R R NNNRRNNRNRN

REP
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PCQ
255,5
258,5
270,5
279,5

233
249,5

268
256,5

270

269
268,5

250

243
222,5

211

208
202,5

225
263,5
204,5

PCF
250,7
248,6
263,5
269,4
223,1
243,4
260,2
250,6
252,6
262,2
259,5
241,0
254,6
200,0
213,0
203,4
198,6
225,0
261,0
202,2

TRA
46,7
47,3
46,9
47,8
48,6
47,3
49,0
47,4
48,4
47,4
46,1
47,2
43,3
47,5
45,9
47,1
46,4
46,3
45,9
46,2

DIA
37,5
37,1
37,2
38,1
36,2
37,6
34,5
37,8
34,8
37,2
39,4
37,6
42,2
35,6
36,5
37,3
37,8
38,8
38,5
37,9

Cos
15,8
15,6
15,9
14,1
15,2
15,1
16,4
14,8
16,8
15,4
14,5
15,2
14,5
16,9
17,6
15,6
15,8
14,8
15,6
15,9

ph24
5,57
561
5,58
5,72
5,65
5,69
5,52
5,61
5,55
5,67
561
5,86
5,96
6,15
5,92
5,84
5,66
5,77
5,65
5,84

RE
53,23
51,91
53,46
50,63
51,89
51,87
53,17
54,69
51,72
51,93
53,49
49,80
48,21
50,92
48,62
47,38
48,56
50,00
50,67
48,69

EGS

0,50

3,10
3,10
3,10
0,00
5,10
3,50

2,60
2,00
2,20
1,60
3,60
2,90
1,00

1,10

AOL

68,80

64,90
63,90
66,00
65,50
66,20
65,40

73,00
66,00
66,00
66,60
55,90
59,60
63,50

58,00

16
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Apéndice 8. Entrada de dados para analise estatistica das variaveis
conformacdo (CONF) e acabamento (ACAB). TRAT: 1 -
Pastagem natural;

2 - Pastagem natural
Pastagem cultivada de verao.

melhorada; 3 -

Amostra

TRAT

POT

REP

CONF

ACAB

230561
230584
230652
230656
230662
230674
230680
230681
230682
230688
230693
230601
230707
230710
230712
230719
230511
230552
230648
230650
230653
230665
230668
230669
230671
230673
230675
230687
230700
230702
230706
230711
230715
230726
230553
230575
230651
230664
230672
230676
230705
230717

W W W W W W W W NN DNDNMNDNDNDNNNDNNNDNNDNNDNNDNNDNNDNNDNRPRRLRRPRRPRRPRPRPRPRRPRPRPRPEP R R R R PP

R R R R R R R R NNNRRNNRNRNNIRRRRNRNNNRERERNRRLRRENNIERIRLRNNLERE

O 00 OO 1 B W N P O 00 N O O O U N O WN U B WNRPREPOONOOLONOUO VRSB W WNNR P

sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
retilinea
retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
retilinea
retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea
sub-retilinea

sub-retilinea

W W W W N WWWNWWNWWNDNWDNWWNNWWNWNWNWWWNNWNWWNNDNNDN
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Apéndice 9. Ordem de distribuicAo da amostras no teste duo-trio. PN
(Pastagem natural), PNM (Pastagem natural melhorada, PCV
(Pastagem cultivada de verao)

Amostra Amostra  Amostra
PRATO Padrao 1 2
1 PN PN PNM
18/01/11 2 PCV PN PCV
sessao 1 3 PNM PNM PCV
1 PN PCV PN
18/01/11 2 PCV PCV PNM
sessao 2 3 PNM PNM PN
1 PNM PNM PN
19/01/11 2 PN PCV PN
sessao 1 3 PCV PCV PNM
1 PNM PNM PCV
19/01/11 2 PN PN PNM
sessao 2 3 PCV PN PCV
1 PCV PN PCV
24/01/11 2 PN PN PNM
sessao 1 3 PNM PNM PCV
1 PCV PCV PNM
24/01/11 2 PNM PNM PN
sessao 2 3 PN PCV PN

Apéndice 10. Numero de julgamentos concordantes obtidos no teste duo-trio.

Sessdes
18/jan  19/jan  24/jan
n? de julgamentos corretos em
Avaliador 6 possiveis
1 5 2 4
2 5 6 3
3 5 5 1
4 5 2 6
5 4 3 3
6 5 3 3
7 5 6 4
8 3 2 4
37 29 28
Média 31,33
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Apéndice 11. Teste de comparacao pareada.Numero minimo de julgamentos
corretos para estabelecer significancia em varios niveis de
probabilidade.

0 total de Niveis de probabilidade (o)

. Bilateral (p=1/2), preferéncia Unilateral (p=1/2), diferenca
julgamentos 5% 1% 0,1% 5% 1% 0,1%
5 - - - 5 - -
6 6 - - 6 - -
7 7 - - 7 7 -
8 8 8 - 7 8 -
9 8 9 - 8 9 -
10 9 10 - 9 10 10
11 10 11 11 9 10 11
12 10 11 12 10 11 12
13 11 12 13 10 12 13
14 12 13 14 11 12 13
15 12 13 14 12 13 14
16 13 14 15 12 14 15
17 13 15 16 13 14 16
18 14 15 17 13 15 16
19 15 16 17 14 15 17
20 15 17 18 15 16 18
21 16 17 19 15 17 18
22 17 18 19 16 17 19
23 17 19 20 16 18 20
24 18 19 21 17 19 20
25 18 20 21 18 19 21
26 19 20 22 18 20 22
27 20 21 23 19 20 22
28 20 22 23 19 21 23
29 21 22 24 20 22 24
30 21 23 25 20 22 24
31 22 24 25 21 23 25
32 23 24 26 22 24 26
33 23 25 27 22 24 26
34 24 25 27 23 25 27
35 24 26 28 23 25 27
36 25 27 29 24 26 28
37 25 27 29 24 26 29
38 26 28 30 25 27 29
39 27 28 31 26 28 30
40 27 29 31 26 28 30
41 28 30 32 27 29 31
42 28 30 32 27 29 32
43 29 31 33 28 30 32
44 29 31 34 28 31 33
45 30 32 34 29 31 34
46 31 33 35 30 32 34
47 31 33 36 30 32 35
48 32 34 36 31 33 36
49 32 34 37 31 34 36
50 33 35 37 32 34 37
60 39 41 44 37 40 43
70 44 47 50 43 46 49
80 50 52 56 48 51 55
90 55 58 61 54 57 61
100 61 64 67 59 63 66

Fonte : ABNT( NBR 13088, 1994)
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Apéndice 12. Modelo de ficha utilizado no teste discritivo

Em EMBRAPA PECUARIA SUL
L -pa LABORATORIO DE CIENCIA DA CARNE
AVALIACAO SENSORIAL

Nome: Data:

Com relagdo ao SABOR e ao AROMA prove a amostra padrdo (P) e apds identifique em cada
par a amostra idéntica ao padrdo, fazendo um circulo em volta do seu cddigo.
Cédigo das Amostras
1° Padrdo
2° Padrdo
3° Padrado

4° Padrdo

Observagoes:
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Apéndice 14. Entrada de dados para andlise de variancia e de correlagdo das
variaveis, perdas por descongelamento (PD), perdas por coccao
(PPC), espessura de gordura subcutanea (EGS), luminosidade
(L), teor do vermelho (a), teor de amarelo (b), capacidade de
retencdo de agua (CRA), umidade (UM), lipidios totais (LT),
forca de cisalhamento (FCWB), ganho médio diario (GMD) e pH
24 horas post-morten Idade de abate (Id_abate); tempo de
congelamento (T_Cong); TRAT: 1 - Pastagem natural; 2 -
Pastagem natural melhorada; 3 —Pastagem cultivada de veréo.

Amostra TRAT POT REP PD PPC EGS L a b CRA UM LT FC GMD ph24 Id_abate T_Cong
230561 1 1 1 3,18 3434 1,20 37,23 23,14 9,19 60,29 7568 126 7,09 047 5,51 1162 20
230584 1 2 1 205 339 1,20 3579 2261 858 63,18 7449 240 809 049 593 1134 20
230652 1 2 2 260 3455 09 36,06 2501 948 6023 74,73 232 542 046 547 1035 20
230656 1 1 2 343 3379 1,20 34,78 22,62 833 6515 7454 1,79 556 033 565 992 20
230662 1 1 3 259 3141 2,70 32,49 22,04 7,73 63,07 7496 133 854 053 5,67 992 20
230674 1 2 3 3,36 3348 39 3742 2465 10,07 6551 7288 306 720 047 581 992 20
230680 1 2 4 3,10 3344 19 3456 22,87 854 6532 7537 166 7,62 054 545 1023 20
230681 1 1 4 192 3483 2,70 3244 2099 7,32 6228 7358 29 818 042 567 991 20
230682 1 1 5 375 3641 050 3684 2350 950 61,8 7513 163 7,84 050 564 1026 20
230688 1 1 6 3,36 3558 09 37,18 2640 10,74 63,14 7441 205 579 051 573 1024 20
230693 1 2 5 329 37,08 200 375 27,50 11,42 6095 7461 160 499 051 5,56 710 20
230701 1 1 7 287 3245 280 3644 23,17 914 60,78 7431 103 867 047 550 1001 20
230707 1 1 8 193 31,58 1,20 34,00 2069 7,552 6388 7368 270 79 049 586 1001 20
230710 1 2 6 2,71 3319 160 3556 2354 9,00 61,41 7297 3,13 575 042 571 1057 20
230712 1 2 7 2,77 3586 430 3339 2143 767 71,33 7507 103 895 037 587 992 20
230719 1 2 8 1,18 32,11 1,60 32,95 2342 832 6552 7474 147 639 047 565 1056 20
230511 2 1 4 383 3452 240 3698 2456 9,30 6510 7441 191 422 060 557 1149 45
230552 2 1 5 265 3577 1,20 3494 23,13 8,76 6645 7305 232 646 054 5,56 1094 45
230648 2 2 8 318 32,16 7,00 338 22,23 8,17 6844 8138 130 78 048 5,67 972 45
230650 2 2 9 408 3213 2,70 3596 2440 981 6651 7831 093 7,08 053 561 944 45
230653 2 2 2 622 3635 120 3708 2233 856 699 7415 083 7,58 045 5,60 675 45
230665 2 1 1 364 3443 160 3544 21,77 837 6816 7691 160 668 049 5,56 1018 45
230668 2 2 1 3,12 37,54 2,00 37,82 2340 959 6826 7776 1,73 937 038 5,59 960 45
230669 2 2 3 3,20 36,66 . 37,88 25,05 10,40 68,44 74,05 3,26 3,55 043 5,57 962 45
230671 2 1 6 3,11 36,37 050 36,57 22,02 884 668 77,20 209 680 043 561 1023 45
230673 2 1 2 529 33,50 . 3542 26,30 10,21 6506 73,67 209 654 049 561 968 45
230675 2 2 4 330 3555 . 37,75 24,42 9,97 6823 7417 161 543 052 558 988 45
230687 2 1 3 493 30,21 3,10 37,39 24,09 982 6836 7442 160 482 053 562 949 45
230700 2 1 7 246 3551 3,10 3653 2339 9,22 7236 7287 120 485 054 572 952 45
230702 2 2 5 358 3644 3,10 3884 2581 1061 69,28 7255 253 737 040 565 952 45
230706 2 2 6 29 36,75 0,00 3732 2246 8,70 67,98 7426 184 405 043 5,69 972 45
230711 2 1 8 297 3465 510 3324 2092 7,06 66,71 72,76 244 938 056 5,52 953 45
230715 2 1 9 298 3819 350 37,05 2641 10,32 5857 73,17 2,07 572 054 5,61 999 45
230726 2 2 7 3,25 36,60 . 38,75 24,49 10,38 6590 7523 1,40 561 050 5,55 664 45
230553 3 1 1 410 3510 2,60 36,29 2325 837 6744 7369 212 575 099 586 952 164
230575 3 1 2 2,00 3236 2,00 34,87 2235 830 6650 7624 232 401 088 59 1009 164
230651 3 1 3 235 27,78 220 3363 2043 701 7350 7498 190 3,31 0,77 6,15 819 164
230664 3 1 4 331 3066 160 32,65 2066 671 6745 7402 205 661 080 5,92 827 164
230672 3 1 5 211 31,89 3,60 3605 2348 9,09 6653 7245 410 413 080 584 803 164
230676 3 1 6 262 3397 29 3561 2335 853 6661 6972 207 651 074 566 822 164
230698 3 1 7 150 3643 100 3537 16,73 4,82 69,03 7441 214 359 0,79 5,77 872 164
230705 3 1 8 2,76 31,26 . 34,37 2152 751 72,78 73,11 3,83 639 101 5,65 829 164
230717 3 1 9 074 3428 1,10 32,29 1903 6,18 63,77 7432 180 892 0,72 584 810 164
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Apéndice 15. Animais experimentais em Pastagem natural (1); Pastagem
natural melhorada (2); Pastagem cultivada de veréo (3).
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Apéndice 16. Amostragem da por¢cdo de contra-filé (Longissimus) com 0sso
entre a 122 e 132 costelas - indicado com flecha (1); separacdo
das amostras para analises fisico-quimicas e sensoriais (2);
amostra descongelada utilizada para as andlises fisico-quimicas
e sensoriais (3).
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