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CARACTERÍSTICAS DA CARCAÇA E DA CARNE DE NOVILHOS 
ABERDEEN ANGUS TERMINADOS EM DIFERENTES PASTAGENS1 

 
Autor: Thais Devincenzi 
Orientador: Carlos Nabinger 
 
Resumo - Considerando as novas demandas de consumo de alimentos, com 
grande apelo à conservação ambiental, e que as pastagens nativas poderiam 
atender esses requisitos, foi conduzido o presente estudo com o objetivo de 
avaliar as características da carcaça e as características físico-químicas e 
sensoriais da carne de novilhos em três sistemas terminação de bovinos em 
pastagens: Pastagem natural (PN), pastagem natural melhorada com 
adubação e sobressemeadura de espécies hibernais (PNM) e Pastagem 
cultivada de verão - sorgo forrageiro (PCV). O experimento ocorreu entre 
14/12/2009 e 30/11/2010 num delineamento experimental de blocos 
completamente casualizados, com duas repetições 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 
diários foram obtidos com o sorgo. Não se verificou efeito dos sistemas de 
terminação na conformação das carcaças (P>0,05). Maior rendimento de 
carcaça foi obtido em pastagem melhorada (P<0,05). Não foram detectadas 
diferenças (P>0,05) para rendimento de dianteiro, para rendimento de ponta de 
agulha, nem para área de olho de lombo entre os sistemas de terminação. O 
traseiro serrote foi superior (P<0,05) para pastagem nativa melhorada. Foi 
observado maior (P<0,05) valor de pH nas carcaças do animais terminados em 
sorgo. Não foi verificado efeito dos tratamentos para teor de umidade nem para 
lipídios totais (P>0,05). Maiores (P<0,05) perdas por descongelamento e 
perdas por cocção foram observados em pastagem nativa melhorada e 
menores no sorgo. Essas características apresentaram correlação 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 cocção. 
Independentemente do tratamento, as carnes apresentaram luminosidade 
variando entre intermediária 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 força 
de cisalhamento. No painel sensorial, pelo teste duo-trio, os julgadores 
distinguiram as carnes oriundas dos diferentes sistemas de terminação. Todos 
os sistemas de terminação avaliados permitem a obtenção de característica 
desejáveis na carcaça e na carne. Os sistemas de terminação avaliados 
imprimem diferentes sabores e aromas na carne quando analisados por 
método discriminativo em painel sensorial de julgadores treinados. 

                                                 
1
 Dissertação de Mestrado em Zootecnia – Plantas Forrageiras, Faculdade de Agronomia, 

Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brasil. 99 p. Março, 2011 
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CARCASS CHARACTERISTICS AND MEAT QUALITY OF ABERDEEN 
ANGUS STEERS FINISHED IN DIFERENT PASTURES1 

 
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 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 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. 
 

                                                 
1
 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  INTRODUÇÃO GERAL 
 

O Brasil possui um lugar de destaque no mercado mundial de carne 

bovina. Desde 2004 o país vem aumentando suas exportações de carne 

bovina. Em 2008 a exportação foi de 1.829.000 toneladas de carne bovina com 

e sem osso, sendo que a quantidade exportada representava 25% da produção 

do país (Anualpec, 2009). O alcance desses índices foi na realidade, fruto de 

toda uma conjuntura mundial. Enquanto as crises sanitárias ocorridas nos 

tradicionais países produtores de carne, como Inglaterra, Estados Unidos, 

Argentina eram agravadas, resultando na diminuição dos rebanhos, o Brasil 

aproveitou sua situação de clima, área disponível e de baixos custos de 

produção para galgar posições no ranking de maior exportador de carne. 

A pecuária de corte no estado do Rio Grande de Sul representa não 

mais que 6% do volume total de carne exportada pelo país (Anualpec, 2009), 

no entanto, apresenta algumas características peculiares que podem 

representar um diferencial competitivo nos mercados consumidores (Nabinger, 

2009). 

Nos últimos anos tem-se percebido uma nova tendência de consumo 

de alimentos. Nos países desenvolvidos os consumidores demandam 

informações claras sobre os sistemas de produção além de garantias de 

sustentabilidade ambiental e social desses sistemas, de bem-estar animal, de 
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inocuidade e ainda, garantia sobre os aspectos físico-químicos e atributos 

sensoriais do produto. Os ecossistemas pastoris existentes no sul do Brasil são 

capazes de possibilitar a existência de sistemas de produção baseados em 

pastagens naturais que podem ser muito bem vistos pelo consumidor moderno. 

Diversos trabalhos científicos têm sido conduzidos com objetivo de investigar o 

potencial produtivo das pastagens naturais, porém, ainda são escassos os 

trabalhos que caracterizam a carne de animais criados nesse ambiente.  

A manutenção da biodiversidade de fauna e flora nas pastagens 

naturais, bem como a preservação das tradições e da cultura do gaúcho pode 

ser alcançada através de uma pecuária produtiva capaz de produzir carne de 

qualidade e com valor agregado. Contudo, é de extrema importância que se 

sejam investigadas quais são as características de qualidade intrínseca desse 

produto. 

A presente dissertação integra-se aos demais trabalhos 

desenvolvidos no Departamento de Plantas Forrageiras e Agrometeorologia, 

porém sob a ótica da qualidade do produto final carne bovina. Primeiramente, 

na revisão bibliográfica, serão abordados aspectos sobre a produção de 

bovinos no Bioma Pampa e sobre os atributos de qualidade bovina. Em 

seguida serão apresentadas as hipóteses e os objetivos do trabalho 

experimental. No capítulo II será apresentado o artigo científico fruto do 

trabalho experimental, sendo que o mesmo aborda as características da 

carcaça e parâmetros físico-químicos e sensoriais da carne bovina produzida 

em diferentes sistemas de terminação à pasto. Por fim, no capítulo III serão 

apresentadas as considerações finais do trabalho. 



 

 

 

 

 

 

 

1.2  REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

1.2.1 Potencialidade da Produção Animal no Bioma Pampa 

frente ao mercado de carne bovina 

As modificações que ocorreram no padrão de consumo de alimentos 

de origem animal nos países desenvolvidos foram decorrentes, sobretudo, das 

diversas crises sanitárias ocorridas nos rebanhos desses países. Green, 

(2007). A Encefalopatia Espongiforme Bovina ou “Doença da Vaca Louca” 

atingiu seu pico de contaminações no ano de 1993 e pode ser considerada o 

grande marco para essa mudança de comportamento dos consumidores. 

Nesse caso, a grande intensificação dos sistemas de produção, com a 

utilização de farinhas de origem animal na alimentação de bovinos em 

confinamento comprometeu de tal modo a segurança de certos alimentos como 

leite e carne que a população passou a ter grandes desconfianças em relação 

à origem dos mesmos. Se inicialmente as exigências dos consumidores eram 

de garantias por inocuidade sanitária desses alimentos, atualmente tem se 

verificado que essas demandas englobam outros aspectos, tais como 

sustentabilidade dos sistemas de produção, bem-estar animal, conservação do 

meio-ambiente, além das garantias de qualidade intrínsecas do produto. 

(Prache, 2007) 



5 

 

 

 

 

Nesse contexto, o estado do Rio Grande do Sul possui um grande 

potencial a ser explorado: a produção animal sustentável no Bioma Pampa. 

Esse ecossistema abrange o sul do Rio Grande do Sul, ocupando 63% da área 

do estado (176.496 km2) e apenas 2,07% do território nacional (IBGE 2004). O 

Bioma também se estende na Argentina e no Uruguai, sendo caracterizado 

pela predominância de vegetação campestre com grande diversidade florística. 

Estima-se a ocorrência de cerca de 2200 espécies vegetais (Boldrini, 2009), 

sendo que parte significativa delas apresenta bom valor forrageiro. Essa 

diversidade deve-se, sobretudo, à grande heterogeneidade de solos, 

provenientes de distintas origens geológicas, à topografia, à distribuição da 

pluviosidade, e à temperatura, constituindo, diferentes formações vegetais 

dentro do bioma. Assim, é possível verificar um fato pouco comum no restante 

do mundo: a ocorrência de espécies de ciclo C3 e C4 no mesmo ambiente 

concomitantemente. 

Além disso, existem associados à essa vegetação uma parte 

expressiva da fauna do sul do Brasil. Vinte e um por cento das aves nativas 

continentais são primariamente adaptadas a habitats campestres. (Bencke, 

2009). Vinte e cinco dos 96 mamíferos continentais não voadores habitam total 

ou parcialmente os ambientes campestres (Eisenberg & Redford, 1999). 

Também se estima que ao menos 21 espécies de vertebrados sejam 

consideradas endêmicas das formações campestres. É possível que ocorra o 

aumento desses números 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 à sua 
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capacidade de manter melhores características físicas 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 áreas de agricultura ou 

silvicultura (Cordeiro & Hasenack, 2009). A transformação deste ambiente 

implica na perda da biodiversidade, o que significa a perda de organismos que 

tem uma determinada função, sem os quais outros organismos serão afetados 

e conseqüentemente todo o ecossistema de um determinado local será 

alterado. (Boldrini, 2009). Além disso, o Pampa, também exerce influências 

sobre as tradições das pessoas que nele e dele vivem, sendo que a 

modificação drástica desse bioma pode ter reflexos inclusive sobre a cultura do 

gaúcho.  

Por ser um ecossistema campestre natural, ou seja, que co-evoluiu 

com a hebivoria (Behling, 2009), a atividade pecuária ainda constitui a melhor 

opção de uso sustentável para a produção 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 econômicos para o produtor. Altas pressões de pastejo, por exemplo, 

promovem diminuição da biodiversidade, baixo desempenho animal e maior 

vulnerabilidade do sistema às situações climáticas adversas (Neves, 2008) 

A complexidade dos processos que envolvem o pastejo em 

ambientes heterogêneos, como o caso desse ecossistema, é um fator limitante 

para a obtenção de índices zootécnicos satisfatórios em pastagens naturais. 
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No entanto diversos trabalhos vêm demonstrando o potencial produtivo desse 

ecossistema quando manejado de forma adequada. Para Carvalho et al. (2007) 

as limitações encontradas para a produção animal nas pastagens naturais 

estão mais ligadas à restrição da ingestão de nutrientes pelos animais pela 

forma com que os nutrientes estão apresentados no espaço (estrutura do 

pasto) do que a concentração de nutriente em si. Ou seja, essas pastagens 

podem ser produtivas, ou não, dependendo da forma como são manejadas. 

O aumento da produção vegetal nesses ambientes e, 

conseqüentemente, do desempenho animal, pode ser atingido com diversas 

formas: desde técnicas com baixo custo de produção, (ajuste de carga 

diferimento,), até técnicas que demandem mais insumos e gastos, (divisão de 

potreiros, roçada, adubação, sobressemeadura de espécies exóticas). 

Nabinger (2006) comprovam que o correto ajuste de carga animal, 

considerando a disponibilidade de forragem ao longo do ano, pode representar 

um salto de um nível de 70kg/ha/ano (produtividade média do estado do RS) 

para 230 kg/ha/ano, considerando um sistema de ciclo completo. Já com a 

adição de corretivos e fertilizantes nitrogenados e com a introdução 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 aceitáveis de produtividade. Alguns 

trabalhos já demonstram que é possível engordar novilhos com até quatro 

dentes em pastagens naturais do Bioma Pampa (Castilhos et al., 2007, 
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Ferreira, 2009). Especula-se que a peculiaridade da composição florística 

nesse bioma, poderia proporcionar uma diferenciação nas características 

organolépticas da carne aí produzida. (Nabinger et al., 2009). Soma-se a isso a 

possibilidade da obtenção de um alimento funcional e de atender às questões 

relativas à segurança do alimento, uma vez que essa carne é exclusivamente 

produzida à pasto, o que elimina os riscos de doenças graves, como a 

encefalopatia espongiforme bovina. 

Nesse sentido, percebe o surgimento de algumas ações por parte de 

produtores em parceria com entidades com instituições de pesquisa na região 

sudoeste da Campanha do estado do Rio Grande do Sul. A região sudoeste da 

Campanha caracteriza-se por apresentar solos medianamente profundos e 

férteis e vegetação bastante densa. A grande participação de gramíneas de 

inverno, tais como as flechilhas, são em grande parte responsáveis pelo bom 

valor forrageiro desses campos (Boldrini, 1997). Essas peculiaridades motivam 

iniciativas como a criação da Indicação Geográfica Pampa Gaúcho da 

Campanha Meridional, que concedem o selo de Indicação de Procedência à 

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

 

1.2.2 A carcaça bovina e seus parâmetros de qualidade 

A carcaça consiste na unidade responsável pelo valor determinado 

ao animal na indústria, sendo o seu rendimento, a quantidade e a qualidade da 

sua porção comestível responsáveis pela determinação do seu valor comercial 

(Luchiari Filho, 2000).  

As variações observadas na composição tecidual das carcaças 
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ocorrem em função da idade, maturidade, raça, 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 ósseo, pelo muscular e pelo tecido adiposo (Owens et al., 

1993). Quando os animais atingem a maturidade observa-se o fim do 

crescimento ósseo e a diminuição do crescimento muscular, ao passo que é 

intensificada a deposição de gordura. (Berg & Butterfield, 1976) 

As diferenças genéticas entre os animais afetam a composição da 

carcaça, uma vez que raças mais precoces, por atingirem a maturidade mais 

cedo, começam a depositar gordura com pesos menores.  

O nível nutricional dos animais tem influência na composição da 

carcaça, uma vez que a disponibilidade de nutrientes definirá o ritmo de 

crescimento dos mesmos. O plano nutricional tem seu maior efeito observado 

na proporção de gordura na carcaça. Luchiari Filho (2000) relata que um plano 

nutritivo mais pobre durante a fase de engorda resultará numa proporção mais 

baixa de gordura, enquanto que num plano nutritivo mais elevado, a proporção 

de gordura será maior. Por outro lado, alguns trabalhos desenvolvidos com 

animais confinados demonstram que maiores níveis de energia na dieta 

ocasionaram incremento da proporção de músculo na carcaça (Brondani et al., 

2006), mas os autores salientam que o nível energético não foi suficiente para 

provocar aumento no tecido adiposo. Para Silva et al. (2002) dietas com 

maiores teores de proteína bruta na fase de terminação proporcionaram 

carcaças com maior porcentagem de músculo e menor porcentagem de 
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gordura.  

Em geral, as porcentagens de músculo diminuem e as de gordura 

aumentam à medida que se aumenta o peso de abate (Costa et al., 2002). É 

bem verdade que o peso dos animais no abate possui grande influência na 

composição da carcaça, no entanto, esse parâmetro não deve ser considerado 

independente da raça, do sexo e do nível nutricional (Luchiari Filho, 2000).  

O sexo exerce influência sobre a composição da carcaça. Nos 

bovinos, as fêmeas atingem a fase de acabamento antes dos machos 

castrados, proporcionando, no caso de fêmeas de descarte, carcaças com 

maior deposição de gordura e menos musculosidade (Di Marco, 2006). A 

carcaça de animais inteiros apresenta maior percentagem de músculo em 

relação à de gordura, o que é favorecido pela ação da testosterona sobre o 

metabolismo do nitrogênio endógeno. Galbraith et al. (1978), Seideman et al. 

(1982) e Restle et al (2000). 

Os músculos compõem a porção comestível da carcaça e são, 

portanto, a parte mais desejável da mesma. No Brasil, a carcaça é separada 

em três grandes partes, são elas: traseiro especial, dianteiro com cinco 

costelas e ponta de agulha. No traseiro especial encontram-se os cortes mais 

nobres da carcaça: filet mignon, contra filé, alcatra, coxão mole, coxão duro, 

lagarto, patinho, músculo do traseiro. No dianteiro estão: acém, paleta, peito, 

pescoço e músculo do dianteiro. Na ponta de agulha estão a costela e o vazio. 

(Brasil, 1989) 

A conformação da carcaça é avaliada visualmente através dos perfis 

da mesma e está relacionada ao desenvolvimento das massas musculares 
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sendo, portanto, uma característica que refletirá no rendimento de porções 

comestíveis. De acordo com a Portaria Ministerial 612/1989, para a 

característica conformação, as carcaças são classificadas em C - convexa, Sc - 

subconvexa, Re - retilínea, Sr – sub-retilínea e Co – côncava, S - subcôncava, 

sendo as carcaças convexas, ou seja, mais arredondadas, as carcaças de 

maior musculosidade e as carcaça côncavas as de menor desenvolvimento 

muscular.(Brasil, 1989). A Área de Olho de Lombo (AOL) medida entre a 12ª e 

13ª costelas também é um parâmetro bem correlacionado com a quantidade 

total de músculos na carcaça e com a proporção de corte de alto valor 

comercial (Hamlin et al.,1995; Suguisawa et al., 2003; Tarouco et al., 2007). 

A cobertura de gordura subcutânea também tem sido apontada 

como um importante indicador de qualidade. Ela funciona com um isolante 

térmico, protegendo os músculos do escurecimento e da desidratação durante 

o resfriamento, bem como prevenindo o encurtamento do sarcômero pelo frio, o 

que acarreta diminuição da maciez (Lawrie, 2005). 

Para Osório et al. (2009) a valorização da carcaça está diretamente 

relacionada à sua porção comestível; que deve ser aquela que apresente a 

máxima quantidade de músculo com adequada quantidade de gordura, ou seja, 

a relação músculo/gordura que provoque o mais alto grau de satisfação ao 

consumidor. 

 

1.2.3 Qualidade da carne bovina 

O conceito de qualidade é extremamente amplo, mas de forma 

geral, verifica-se que a qualidade de um produto está diretamente ligada com 
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os desejos dos consumidores. Com relação aos produtos alimentícios, um 

estudo recente verificou as exigências dos consumidores nos países com os 

quais o Brasil possui importante fluxo comercial e cultural. No estudo emergem 

questões como: prazer, saúde, praticidade, confiabilidade, sustentabilidade e 

ética (FIESP/ITAL, 2010). Assim, para um produto ter qualidade, ele deverá 

atender as demandas acima. 

Tradicionalmente, qualidade de carnes envolve desde fatores 

técnicos muito bem definidos até fatores subjetivos relacionados à aceitação do 

produto pelo consumidor. Deste modo, para avaliação da qualidade da carne 

bovina são utilizadas diferentes medidas físicas, químicas, e microbiológicas, 

agregadas a informações obtidas em análises sensoriais realizadas por 

avaliadores treinados (Felício, 1998). 

As características de qualidade da carne bovina são influenciadas 

pela estrutura do músculo, sua composição química, interações entre seus 

constituintes químicos, alterações post-mortem ocorridas no músculo, estresse 

e efeitos pré-abate, processamento e estocagem, contaminação microbiana e 

métodos de cozimento (Miller, 1994). As condições de criação dos animais, a 

raça e o genótipo são muitas vezes fatores determinantes dessas 

características, sendo a alimentação o fator de gestão mais ativamente 

utilizado como ferramenta de controle de qualidade na produção de carnes 

(Andersen et al., 2005). 

De maneira genérica, qualidade de carne pode ser dividida em 

qualidade física e sensorial e qualidade química e microbiológica. 

 



13 

 

 

 

 

1.2.3.1 Qualidade físico-química e sensorial 

Os parâmetros ligados à qualidade física química e sensorial da 

carne, tais como, cor, capacidade de retenção de água, firmeza, textura, 

quantidade e distribuição da gordura, maciez, sabor e suculência e pH são 

responsáveis pelas características determinantes na decisão de compra da 

carne (Felício, 1998; Lawrie, 2005).  

 

Cor 

A decisão de compra de carne é influenciada mais pela cor do que 

por outros fatores, uma vez que os consumidores associam a cor ao estado 

sanitário dessa carne (Mancini & Hunt, 2005). Para os consumidores, carne de 

coloração vermelho-escura ou amarronzada é indicativa, de carne deteriorada 

ou oriunda de animais velhos. Carnes de coloração anormal, como 

esverdeada, são de fato indicativas de deterioração microbiana. Já carnes de 

coloração vermelho-cereja ou vermelho-brilhante, costumam ser percebidas 

como carnes recentemente obtidas e/ou oriundas de animais de menor idade e 

indicativas de carne saudável.   

A cor da carne é resultado da concentração e do estado químico da 

proteína mioglobina presente no músculo. A mioglobina é uma cromoproteína 

composta por uma porção de proteína globular (globina) e uma porção não 

protéica (grupo heme). O grupo heme é de particular interesse, pois a cor da 

carne é parcialmente dependente do estado de oxidação do íon 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 diferenças devidas à raça, ao sexo, à idade, à localização anatômica do 

músculo. Além destes fatores, o plano nutricional dos animais e as tecnologias 

de abate e de embalagens também influenciam na coloração da carne.    

Com relação ao sexo, os resultados de trabalhos de pesquisa não 

são unânimes. Alguns autores verificaram maior concentração de mioglobina 

no músculo de machos inteiros do que em fêmeas 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 raças Charolês e Devon 

verificaram carne de coloração mais escura nas vacas. Já Vaz et al. (2002) ao 

compararem a cor da carne de animais Hereford, não verificaram diferenças na 

coloração da carne de novilhos de dois anos e de vacas de descarte aos oito 

anos.   

A dieta também pode influenciar na coloração da carne. A carne de 

animais em pastejo é em geral mais escura que a de animais confinados. 

Segundo Priolo et al. (2001), efeitos diretos da dieta na coloração do músculo 

são raros, sendo que as diferenças encontradas em diversos trabalhos podem 

ser atribuídas à espessura de gordura subcutânea, estoques de glicogênio e 

atividade física. Por outro lado, Cañeque & Sañudo (2000) explicam essas 

diferenças pelo fato de que as pastagens possuem mais pigmentos naturais, 

tais como xantofilas e carotenos. A cor da gordura subcutânea é também 

observada pelos consumidores. Briskey & Kauffman (1971) relatam que o 

consumidor relaciona a coloração branca da gordura a animais jovens, 

enquanto a gordura amarela é associada à carne de animais de maior idade. 
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Contudo, gorduras amareladas estão altamente correlacionadas com sistemas 

de terminação em pastagem, podendo ser utilizada como um indicador de 

carne saudável. 

 

Capacidade de retenção de água 

Capacidade de retenção de água (CRA) é definida como a 

capacidade da carne em reter a umidade ou água quando submetida à forças 

externas, tais como, corte, aquecimento, trituração ou prensagem. Tecidos com 

baixa CRA são responsáveis por perdas de peso da carcaça durante o 

armazenamento, diminuindo o rendimento da mesma. Do ponto de vista 

sensorial, a baixa CRA causa a impressão de carne com baixa suculência, 

além do menor rendimento dos cortes, dando a sensação de que a carne 

encolheu. 

Boa parte da CRA da carne pode ser explicada pelo pH após o 

abate (Offer & Knight, 1988). De maneira geral, os grupos de proteínas 

musculares carregados eletricamente são hidrofílicos e, portanto atraem as 

moléculas de água. Com a formação de ácido lático após o abate ocorre a 

desnaturação e a perda da solubilidade dessas proteínas, em função da 

redução do número de cargas negativas. Assim, com a neutralização dessas 

proteínas, ocorre também a diminuição da CRA da carne.  

A instalação do rigor mortis também afeta a capacidade de retenção 

de água. A queda dos níveis de ATP nas células e as interações protéicas 

associadas ao rigor são responsáveis pela formação de uma rede de proteínas 

contráteis. Além disso, alguns cátions divalentes como o cálcio e magnésio 
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combinam-se com os grupos reativos das proteínas, aproximando as cadeias 

protéicas entre si, impedindo que os grupos hidrofílicos se liguem à água 

(Lawrie, 2005). 

 

pH 

A queda do pH após o abate é um dos aspectos mais marcantes no 

processo de transformação do músculo em carne. No músculo vivo o pH situa-

se ao redor de 7. Na ocasião do abate, em virtude da falência do aporte de 

oxigênio aos músculos, a contração muscular passa a ocorrer por via 

anaeróbica com a utilização dos estoques de glicogênio muscular para a 

contração. Como resultado dessa reação há a formação de ácido láctico, 

acarretando a queda de pH. Os estoques de glicogênio no músculo vão 

determinar o pH final da carne sendo o nível de estresse pré-abate o principal 

causador de consumo desse glicogênio. Dessa forma, fatores como raça e 

manejo pré abate tem grande contribuição para a determinação de valores de 

pH final da carne.  

O pH e sua curva de declínio relacionada com a diminuição da 

temperatura da carcaça são de grande importância para o desenvolvimento 

dos parâmetros de qualidade da carne. Quando ocorre a rápida acidificação do 

músculo quando o mesmo ainda está quente, ocorre a desnaturação das 

proteínas miofibrilares, diminuindo a CRA dessas carnes. Desta forma, em 

função da superfície úmida, essas carnes refletem mais a luz incidente, 

apresentando, portanto uma coloração mais pálida. Essas carnes são 

conhecidas como PSE (palid, soft and exudative), e ocorrem quando o pH final 
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da carne está próximo do ponto isoelétrico. Já em situações opostas, quando o 

pH final é elevado (acima de 6,0), as proteínas miofibrilares, em função da 

reatividade dos grupos hidrofílicos apresentam máxima CRA. Assim, tem-se 

uma carne de superfície seca, que acaba por absorver mais a luminosidade, 

dando ao corte uma coloração 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 resistência à deterioração da carne. O 

desenvolvimento bacteriano se dá preferencialmente em pH 7, sendo diminuído 

em pH menor que 4 ou pH maior que 9.  

O pH final também é importante para garantir a atividade das 

enzimas proteolíticas responsáveis pelo amaciamento da carne durante o 

processo de maturação. 

 

Maciez 

Embora a satisfação para o consumidor resulte da interação entre 

textura, suculência e flavor, a maciez ainda é considerada o atributo mais 

importante para a qualidade da carne (Miller et al 2001, Felício, 1998). Essa 

assertiva é facilmente confirmada através da correlação positiva entre o preço 

do corte de carne e sua maciez (Savell & Shackelford, 1992). 

A impressão geral de maciez para o paladar envolve três aspectos: 

facilidade de penetração da carne pelos dentes, facilidade com a qual a carne 

se fragmenta e a quantidade de resíduo que permanece após a mastigação. 

(Price & Schweigert, 1971) 
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Os componentes do músculo, cujas características determinam a 

maciez, são as proteínas miofibrilares e as proteínas do tecido conjuntivo.  

A variação da maciez da carne pode ter origem em fatores 

anteriores ao abate, no processo de abate, na estocagem ou na combinação 

desses. O modo de preparo da carne pelo consumidor pode também afetar a 

maciez da mesma. 

Nos fatores pré-abate estão incluídos o manejo alimentar e suas 

conseqüências sobre o desenvolvimento das fibras musculares e deposição de 

gordura intramuscular, a idade ao abate, que não deixa de ser uma 

conseqüência 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 relação estaria relacionada ao aumento da fragmentação 

miofibrilar no post-morten que ocorre em animais com maior taxa de 

crescimento. Maiores taxas de crescimento também conduzem a uma maior 

deposição de gordura intramuscular. Para Wheeler et al. (1994) a quantidade 

de gordura intramuscular, responde por apenas 5 a 10% na variação da maciez 

da carne No entanto o maior impacto do marmoreio ocorre sobre a maciez 

sensorial através da marcada influência que a gordura intramuscular exerce 

sobre a suculência e o sabor da carne, estimulando a salivação e lubrificando 

as fibras musculares durante o processo de mastigação (Thompson, 2004). 

O avanço da idade do animal é associado ao aumento da 

estabilidade térmica e mecânica do tecido conjuntivo intramuscular (Bailey, 

1972), sendo que a maciez da carne diminui com a idade do animal, e isso é 
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especialmente importante nos músculos com maior quantidade de colágeno. 

Na carne dos animais mais jovens, em razão das ligações cruzadas entre as 

cadeias polipeptídicas do colágeno serem reduzíveis e lábeis ao calor e aos 

ácidos, o colágeno é mais solúvel, o que torna a carne mais macia. A partir dos 

dois anos de idade, com o amadurecimento dos tecidos, as ligações cruzadas 

do colágeno passam a ser substituídas por ligações termicamente mais 

estáveis, reduzindo a maciez (Shimokomaki et al., 1972). 

Koohmaraie et al. (2003), estudando diferentes raças de bovinos 

observaram que aproximadamente 46% das variações na maciez da carne são 

devido à genética, enquanto que 54% das variações são explicadas pelo efeito 

de ambiente. Porém, quando a análise é feita dentro de uma mesma raça, a 

genética explica 30% das variações na maciez, enquanto que 70% são 

dependentes do efeito de ambiente. 

As alterações na maciez que ocorrem em virtude dos processos de 

abate e estocagem estão relacionadas à extensão da maturação. O rigor mortis 

constitui uma das mudanças mais significativas que ocorrem durante a 

conversão do músculo em carne. Esse processo consiste na união irreversível 

da actina e miosina formando actomiosina, culminando na rigidez 

característica. É a mesma reação que se forma in vivo durante a contração 

muscular, no entanto, como há interrupção do aporte de ATP, o relaxamento 

não torna a ocorrer. Inicia-se a partir daí o processo de maturação, que nada 

mais é do que uma série de modificações degradativas na estrutura muscular, 

sendo que as condições de higiene e armazenamento é que vão definir a 

velocidade dessa degradação (Lawrie, 2005). Inicialmente ocorre o rearranjo 
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físico das proteínas, e o “afrouxamento” das ligações dos filamentos na linha Z. 

Ocorre também o desenvolvimento da atividade de diversas enzimas 

proteolíticas, o que se traduz em modificações microscópicas, ultra-estruturais 

e proteolíticas tais como: ruptura das linhas Z, fragmentação e degradação das 

proteínas miofibrilares importantes tais como (desmina, conectina,e troponina 

T). Alguns sistemas de proteases (enzimas que degradam as proteínas 

miofibrilares) são bastante estudados, como é o caso da atividade das 

Calpaínas 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 não encontraram diferenças 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 cocção tem reflexos na maciez da carne. Dependendo do modo 

como forem trabalhados esses fatores pode haver solubilização do colágeno e 

o aumento da maciez da carne ou o aumento da sua dureza decorrente da 

coagulação das proteínas miofibrilares (Machlick e Draudt, 1963). Martens et 

al. (1982), estudando os perfis da desnaturação térmica das proteínas 

miofibrilares de diferentes grupos musculares, pré e pós-rigor, concluíram que 

temperaturas de cocção entre 60 e 70°C, correspondem ao melhor grau de 



21 

 

 

 

 

desnaturação protéica miofibrilar e da hidrólise parcial do colágeno, resultando 

em maior maciez. 

 

Qualidade sensorial  

As propriedades sensoriais são as características do alimento que 

podem ser percebidas pelos sentidos, sendo que todos os órgãos dos sentidos 

participam em maior ou menor intensidade nessa percepção (Sañudo & Osório, 

2004; Osório et al., 2009). Ramos & Gomide (2007), agrupam as 

características sensoriais dos alimentos em três categorias, também 

denominadas de fatores de aceitabilidade sensorial: aparência, sabor e textura. 

A aparência compreende a cor, forma, tamanho, brilho e outros atributos 

relacionados ao uso dos sensores óticos; o sabor compreende o paladar 

(percepção da língua) e o odor (percepção olfativa), sendo a resposta de 

receptores nas cavidades nasal e oral a estímulos químicos (chamados de 

“senso químico”) e a textura por ser a primeira resposta do senso táctil ao 

estímulo físico que resulta do contato entre parte do corpo e o alimento.  

Na carne bovina assada, as principais características sensoriais são 

a cor marrom, sabor e odor característico de carne bovina, dureza, 

mastigabilidade, fibrosidade e suculência (essas últimas relativas à textura). 

Sañudo & Osório (2004), definem que em toda a sensação podem-

se distinguir três aspectos: i) qualitativo, que permite descrever as sensações 

de duro, macio, odor a pescado, escuro, claro, etc. ii) quantitativo, que valoriza 

a intensidade desta percepção, se é muito suculento, seco, muito seco, etc. iii) 

hedônico, relativo ao prazer que representa esta sensação para a pessoa. As 
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duas primeiras são características objetivas e que dependem da carne, já a 

terceira é subjetiva, pois depende do consumidor. 

 

Avaliação da qualidade sensorial 

A análise sensorial consiste no conjunto de técnicas utilizado para 

medir de forma objetiva e reproduzível as características de um produto 

mediante os sentidos e, para a obtenção de uma medida sensorial devem-se 

considerar fundamentalmente os indivíduos utilizados e a metodologia 

sensorial para avaliar as amostras (Guerrero, 2005) 

Diversos fatores influenciam a avaliação sensorial de um produto, 

tais como o espaço físico onde é realizado o teste, o modo de preparo e a 

apresentação das amostras, e a equipe de julgadores. 

Com relação ao espaço físico, é ideal que o teste seja realizado em 

cabines de prova para que sejam evitadas distrações e evitar comunicação 

entre os julgadores. A possibilidade de utilização de efeitos especiais de luz 

para mascarar possíveis diferenças na cor e na aparência das amostras 

quando se deseja avaliar um parâmetro isoladamente também é importante 

(Queiroz & Treptow, 2006). 

As amostras devem ser preparadas e servidas da forma mais 

homogênea possível. Para carnes, a temperatura de cozimento e a 

manutenção da temperatura das amostras são muito importantes para a 

qualidade da análise sensorial. A fim de não causar esgotamento dos 

receptores, não é adequado provar mais de 12 amostras de carne por sessão. 

Recomenda-se que cada amostra seja identificada com um código de três 
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dígitos ao acaso. O uso de três dígitos é importante, pois não sugere aos 

julgadores a idéia de que o estímulo implique uma ordenação, como seria o 

caso do uso de um dígito ou de ordem alfabética (Queiroz & Treptow, 2006). 

No que tange a ordem de apresentação das amostras, em geral, é feito um 

sorteio para evitar erros de posição. No entanto é importante balancear a 

ordem de apresentação para que cada amostra apareça numa posição igual 

número de vezes. 

Julgador ou provador é o termo relativo à pessoa que participa do 

teste sensorial (ABNT NBR12806, 1993). O número de julgadores que compõe 

uma equipe não segue uma regra fixa, e sua determinação dependerá muito do 

objetivo do teste a ser realizado. Para medir diferenças entre produtos e 

descrevê-los, é consenso que 5 a 10 indivíduos seja um número satisfatório 

para compensar as variações individuais. Já em equipes de consumidores 

recomenda-se que esse número seja de no mínimo 50 indivíduos, pois essa 

equipe tem como objetivo medir a preferência de um produto e, portanto, 

deverá representar uma população predeterminada. Os julgadores podem ser 

classificados em Julgador Selecionado (indivíduo escolhido para participar de 

uma equipe por sua acuidade, demonstrando capacidade normal de 

percepção); Julgador Treinado (é um julgador selecionado, o qual foi submetido 

a treinamento para determinado teste ou produto) e Perito (julgador que possui 

grande experiência com o produto e se valem de padrões de memória 

preestabelecidos pela própria vivência para avaliar o produto). O interesse, 

honestidade e motivação são as características mais importantes em um 

julgador. 
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Os métodos sensoriais são classificados em: métodos 

discriminativos, descritivos e subjetivos (afetivos), sendo que os mesmos, em 

função 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 preferências por certo tipo de dependem dos hábitos de 

consumo, das tradições culinárias e da educação do gosto dos consumidores 

(Osório et al., 2007). Assim a realização da análise sensorial é fundamental 

para definir propriedades efetivamente subjetivas que são fundamentais para a 

aceitação e preferência do consumidor (Queiroz & Treptow, 2006). 

 

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

 
Método Testes

Descrevem qualitativamente e/ou 

quantitativamente as amostras

D
ES

C
R

IT
IV

O
S

SU
B

JE
TI

V
O

S

Comparação pareada;  

Ordenação; Escala hedônica; 

Escala de atitude

Expressam a opinião pessoal do consumidor

Perfi l  de textura

Descrição da aparência  , sabor e 

textura
Anál ise descri tiva  e quanti tativa

Medir relação de duração e de 

intens idade de um estímulo
Tempo X Intens idade

Aval iação por esca las  de 

atributos  e de proporção
Aval iações  de Atributos

Descrição de odor e sabor Perfi l  de sabor

Descrição das  propriedades  de 

textura

D
IS

C
R

IM
IN

A
TI

V
O

S

Estabelecem diferenças 

qualitativas e /ou quantitativas 

entre as amostras

Definição

Diferença (indica  se exis te ou não 

exis te di ferença entre as  

amostras

Sens ibi l idade (medem l imites  de 

percepção de estímulos)

Comparação pareada; Duo-trio; 

Triangular; A/não A; Dois em 5; 

Ordenação; Comparação múltipla

Limites ; Estímulo Constante; 

Di luição

Objetivos

 



 

 

 

 

 

 

 

1.3 HIPÓTESE DO TRABALHO 
 

Sistemas de terminação de bovinos baseados em diferentes tipos de 

pastagens provocam alterações nas características da carcaça e nas 

características físico-químicas e sensoriais da carne.  

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

1.4 OBJETIVO 
 

O objetivo do trabalho foi avaliar os efeitos da terminação de bovinos 

de corte em diferentes pastagens (natural, natural melhorada e cultivada de 

verão - sorgo) sobre as características da carcaça e características físico-

químicas e sensoriais da carne.  

 
 
 
 



 

1
Redigido de acordo com as normas da Revista Brasileira de Zootecnia (Apêndice 1) 

 

 

 

 

 

2. CAPÍTULO II 
 

Características da carcaça e da carne de novilhos Aberdeen Angus 

terminados em diferentes pastagens. ¹ 
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RESUMO - Objetivou-se avaliar as características da carcaça e da carne de 

novilhos engordados em diferentes sistemas de terminação: Pastagem Natural (PN), 

Pastagem Natural Melhorada com adubação e sobressemeadura de espécies hibernais 

(PNM) e Pastagem Cultivada de Verão - sorgo forrageiro (PCV). O estudo ocorreu 

entre 14/12/2009 e 30/11/2010 em um delineamento experimental de blocos 

completamente casualizados, com duas repetições 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. Não houve efeito dos tratamentos na conformação das carcaças 

(p>0,05). Maior rendimento de carcaça foi obtido em PNM (p<0,05). Não se detectou 

diferenças (P>0,05) em rendimento de dianteiro, de ponta de agulha e área de olho de 

lombo entre os sistemas de terminação. Não houve efeito dos tratamentos para teor de 

umidade nem de lipídios totais (P>0,05). Verificaram-se maiores perdas por 

descongelamento e perdas por cocção em PNM e menores em PCV (P< 0,05). 

Independentemente do tratamento, as carnes apresentaram luminosidade variando entre 

intermediária a escura, alto teor de vermelho, alto teor de amarelo, sendo consideradas 

dentro dos valores normais para carne bovina. Carnes de maior força 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 possível distinguir as carnes oriundas dos diferentes sistemas de 

terminação. O sistema de terminação em PN apresentou carnes menos macia. Todos os 

sistemas de terminação estudados permitem obter características desejáveis na carcaça e 

na carne. Os sistemas de terminação avaliados imprimem diferentes sabores e aromas na 

carne quando analisados por método discriminativo em painel sensorial de julgadores 

treinados. 

Palavras-chave: ganho médio diário, análise sensorial, maciez, pastagem natural, 

pastagem natural melhorada, sorgo forrageiro 
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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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Introdução 

No sul do Brasil, a principal base nutricional da pecuária de corte ainda são as 

pastagens naturais do Bioma Pampa (SEBRAE/SENAR/FARSUL, 2005). A vegetação 

herbácea de grande diversidade florística (Boldrini, 2002) e de bom valor forrageiro, 

característica desse ambiente, provê condições para a produção sustentável 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 ecológico, determinando a necessidade de sua 

conservação (Bencke, 2009; Tornquist & Bayer, 2009). Atualmente os consumidores 

têm exigido informações sobre o modo de produção, garantias de segurança dos 

alimentos e também verifica-se o apelo por produtos engajados na conservação 

ambiental (Prache e Thériez, 1999). Produzir carne de ruminantes em pastagens nativas, 

conservando os recursos naturais de um Bioma pode representar atender grande parte 

dessas demandas. No entanto, a carne bovina gerada a partir desse ambiente não deverá 

representar somente valor ecológico, esta deverá apresentar também os atributos de 

qualidade desejada pelo consumidor (cor vermelha brilhante, pouca capa de gordura, 

maciez, suculência e sabor agradável quando a carne é experimentada) (Felício, 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 produção de um novilho jovem já é um indicativo de melhoria na qualidade da 

carne. Além disso, esse sistema oferece várias vantagens, como o aumento da taxa de 

desfrute, da produtividade da propriedade, maior giro de capital e melhoria da eficiência 

econômica do empreendimento (Gottschall, 2005).  

A utilização de pastagens anuais de verão como sorgo forrageiro pode ser uma 
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alternativa que, apesar do maior custo que o pasto nativo, possibilitaria abreviar o 

período de terminação de novilhos em função dos altos ganhos individuais obtidos 

(Restle et al., 1996; Muehlmann et al., 1997). 

Portanto, fazem-se necessários estudos acerca da qualidade da carne produzida 

com base nas diferentes alternativas de pastagens de que dispõem os bovinocultores de 

corte no sul do Brasil. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar as características da 

carcaça e os aspectos físico-químicos e sensoriais da carne de bovinos Aberdeen Angus 

terminados em pastagem natural, pastagem natural melhorada por fertilização e 

sobressemeadura de espécies cultivadas hibernais ou pastagem cultivada de verão. 

 

Material e Métodos 

O trabalho foi realizado em propriedade rural (31°21'39.26"S 54°34'56.20” O) 

localizada no município de Dom Pedrito, Rio Grande do Sul, no período de 14 

dezembro de 2009 a 29 de novembro de 2010. O clima, segundo a classificação de 

Köppen, é do tipo Cfa 2 (mesotérmico, tipo subtropical) e o solo um Chernossolo 

Háplico Órtico Vértico (Streck et al., 2003). A área experimental foi composta por seis 

piquetes de aproximadamente 15 ha cada. Os tratamentos foram três sistemas de 

terminação de bovinos baseados em diferentes pastagens: PN = Pastagem Natural; PNM 

= Pastagem Natural Melhorada, sobressemeada com espécies de inverno + adubação e 

PCV = pastagem cultivada de verão (sorgo forrageiro). No tratamento PN, para controle 

de espécies indesejadas e para auxiliar na manutenção da estrutura do pasto, foram 

realizadas roçadas mecânicas em maio e setembro de 2010. No tratamento PNM, a 

acidez do solo foi corrigida com aplicação em cobertura de três toneladas de calcário 

dolomítico em novembro de 2009. Em março de 2010 foi realizada adubação à lanço 
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com 200 kg/ha de fosfato diamônio (DAP: 18-45-00). Em maio de 2010 foi realizada 

roçada e aplicação de 100 kg Uréia/ha e sobressemeados Lolium multiflorum Lam. 

(azevém) e Lotus corniculatus cv. São Gabriel (cornichão) à lanço (40 kg/ha e 6 kg/ha 

respectivamente).  

No final do ciclo de engorda dos bovinos, época de maior deposição de gordura 

nos animais, foram realizados levantamentos da composição florística dos sistemas de 

terminação baseados em pastagens natural pelo método Botanal (Tothill, 1978). No 

sistema PN, as espécies de maior contribuição 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%). Já no sistema PNM as espécies de maior contribuição 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 híbrido (Sorghum bicolor x 

Sorghum sudanense) cultivar AGR 2501 no dia 01/01/2010 numa densidade de 22 

sementes/m linear e espaçamento de 0,45m em sistema de semeadura direta. A acidez 

do solo foi corrigida e a adubação foi realizada conforme recomendação com base em 

análise de solo. Os animais iniciaram o pastejo no dia 03/02/2010 quando a altura média 

do pasto era de 90 cm. Anteriormente à entrada na pastagem de sorgo os animais 

permaneceram em uma área de pastagem natural semelhante às do tratamento PN. 

Para cada tratamento houve duas repetições de campo (piquetes). Os animais 

experimentais (teste) foram 43 novilhos de raça 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 período 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 não 

foi diferente dos demais tratamentos na mesma época (p>0,05). 

Nos sistemas de terminação em PN e PNM os animais permaneceram em lotação 

contínua com taxa de lotação variável objetivando uma oferta de forragem em torno de 

13% do PV. Assim, além dos animais teste, foi utilizado um número variável de animais 

reguladores, conforme Mott & Lucas (1952). O ajuste de carga foi realizado 

mensalmente, exceto nos meses de julho e outubro, concomitante às avaliações da 

massa e da taxa de acúmulo 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 variações nas alturas 

e massas de forragem nos diferentes períodos nos tratamentos PN e PNM são 

apresentadas na Tabela 1. 

Tabela 1 – Altura, massa de forragem e taxa de lotação nos diferentes períodos 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 10,4 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 1.755 1.441 2.186 2.464 2.514 1.801 1.513 1.397 1.280 1.966 

PNM 1.608 1.147 1.875 2.392 2.423 1.661 1.508 1.305 1.101  

Taxa de Lotação (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 estão aproximados à faixa de 1.476 - 

1.765 kg de MS/ha preconizados por Moojen & Maraschin (2002) e de 10-12 cm 

indicada por Gonçalves et al. (2009). Para os últimos autores, o manejo da pastagem 

natural nessa faixa correspondeu à melhor estimativa do potencial de produção animal, 

conseqüência da otimização da taxa de ingestão 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 período de aproximadamente uma semana.  

Os animais foram pesados mensalmente com um jejum prévio de sólidos e 

líquidos de doze horas. Na ocasião das pesagens, para acompanhar o crescimento e a 

deposição de gordura dos animais, foram tomadas medidas da área de olho de lombo 

(AOL) e da Espessura de Gordura subcutânea (EGS) entre a 12ª e 13ª costelas e da 

Espessura de Gordura na Picanha (Biceps femoris altura do sítio P8) através de imagens 

ultrassonográficas. A produção e aquisição das imagens de ultra-som (digitalização das 

imagens) foram obtidas utilizando uma unidade principal - eco câmera da marca Aloka 

SSD 500 V (Eletro Medicina Berger, Ltda) - equipada com um transdutor linear UST 

5049 de 3,5MHz de freqüência e com 17,2 cm de comprimento. As imagens obtidas 

foram armazenadas no disco rígido de um computador portátil e interpretadas através de 

software compatível.  

O ganho de peso médio diário (GMD, kg/dia de PV) foi obtido pela diferença 

entre o peso vivo médio final e inicial dos animais testes. Para assegurar a mesma 

maturidade fisiológica dos animais e estabelecer comparações entre os tratamentos, foi 

adotada a medida de espessura de gordura subcutânea (EGS) de 3 mm como o critério 

para abate. 

O abate foi realizado no frigorífico Marfrig no município 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 frigorífico 

e os parâmetros de carcaça foram avaliados conforme o Sistema Brasileiro de 

Classificação de Carcaças - Portaria 612/1989 (Brasil, 1989). As meias carcaças 
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permaneceram por 24 horas em câmara fria e após esse período foi realizada a 

determinação do pH 24h post-morten com peagâmetro portátil. As meias carcaças 

direitas foram pesadas, separada nos cortes comerciais primários (dianteiro, ponta de 

agulha e traseiro especial), sendo os mesmos pesados para o cálculo da porcentagem em 

relação à carcaça inteira. O rendimento de carcaça (RE, %) foi obtido pela equação RE 

= (PCQ/PA) x 100, onde PCQ = peso da carcaça quente (kg) e PA = peso vivo de 

fazenda ao abate (kg). 

De cada meia carcaça direita, foi retirada uma porção entre 12ª e 13ª costelas do 

contra-filé (músculo Longissimus) com osso. Essas porções foram embaladas em 

plástico permeável ao oxigênio depois em papel pardo, identificadas e congeladas por 

20, 45 e 164 dias para PN PNM e PCV respectivamente em congelador doméstico a -

18ºC. Os diferentes tempos de congelamento deveram-se às diferentes datas de abate 

nos tratamentos. As análises foram realizadas no Laboratório de Carnes da Embrapa 

CPPSUL no município de Bagé/ RS. Da porção congelada foram extraídas 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 

refrigeração (1,5-5°C) por cerca de 20h em bandeja coberta por plástico permeável. A 

perda de peso por descongelamento (PPD) foi calculada pela diferença em porcentagem 

entre o peso congelado e descongelado. Nas amostras A descongeladas, após 30 

minutos de exposição ao oxigênio, foram determinadas as coordenadas de cor L* 

(luminosidade), a* (teor de vermelho) e b* (teor de amarelo), de acordo com o sistema 

CIE, usando colorímetro portátil Chroma Meter Cr-400 (Minolta Camera Co., Ltda., 

Osaka, Japan), iluminante D65, 10º para observação padrão, calibrado para um padrão 

branco. Após a remoção das porções de osso e gordura remanescentes nas amostras, as 
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mesmas foram assadas sobre grelhas em forno pré-aquecido em 180º até atingir 70ºC no 

seu centro geométrico monitorada com termopares inseridos em cada bife 

individualmente. Após o cozimento os bifes foram resfriados a temperatura ambiente e 

então pesados para o cálculo das perdas de peso por cocção (PPC).  

Dos bifes da amostra A assados e resfriados foram extraídas sete sub amostras 

cilíndricas de 1,27 cm de diâmetro cortadas paralelas ao sentido das fibras musculares. 

A maciez da carne foi avaliada pela técnica da força de máxima cisalhamento (FCWB) 

em kgf/cm² na célula Warner-Bratzler com lâmina de 1,016 mm, acoplada ao 

texturômetro Texture Analyser TA-500 (Lloyd Instruments), utilizando-se o programa 

NEXYGEN. A força máxima foi registrada para cada sub amostra na curva do 

programa NEXYGEN e a média das sete sub amostras foi usada para cada amostra na 

análise estatística.  

Para a determinação da Capacidade de Retenção de Água (CRA) as amostras C de 

um 1 cm de espessura foram submetidas à retirada da gordura superficial, triturado em 

multiprocessador até obtenção de uma pasta homogênea e retirada uma alíquota de 2 g. 

Essa alíquota foi colocada entre duas folhas de papel filtro e submetida à pressão de um 

peso de 10 kg durante 5 minutos. A CRA foi expressa em porcentagem da diferença de 

peso da amostra antes e depois de submetida à pressão (Grau & Hamm, 1953, 

modificado por Sierra, 1973). Para a determinação de umidade (UM) aproximadamente 

1,5 g da amostra triturada foi colocada em envelopes de papel filtro, seca em estufa de 

ar forçado a 105ºC por três horas e pesadas. Em seguida, para a determinação do teor de 

lipídeos totais (LT), essas amostras passaram pelo procedimento de extração de 

gorduras em aparelho da marca Ankon XT-20 Fat Analyzer por 60 min e 90°C em éter 

de petróleo sob pressão de nitrogênio. O teor de lipídeos foi expresso em porcentagem 
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na matéria integral. 

Para a análise sensorial as amostras B foram descongeladas sob refrigeração (1,5-

5°C) por cerca de 20h em bandeja coberta por plástico permeável ao oxigênio. Em 

seguida foram removidas as porções de osso e gordura remanescentes na amostra, e a 

mesmas foram assadas sobre grelhas em forno pré-aquecido em 180º até atingirem 70ºC 

no seu centro geométrico, 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 alumínio e mantidas aquecidas em banho-maria a 60°C. O painel 

sensorial foi composto por funcionários da Embrapa CPPSul, sendo os mesmos 

treinados para familiarização com a técnica de análise sensorial e com os atributos a 

serem avaliados, através de testes de ordenação e uso de escalas não estruturadas. Como 

método discriminativo foi realizado teste duo-trio com oito julgadores e três repetições 

(ABNT-NBR 13169, 1994). Os julgadores receberam três amostras, uma amostra 

padrão e duas codificadas, sendo umas das amostras codificadas idêntica à amostra 

padrão. Foi solicitado aos julgadores que indicassem qual das duas amostras era igual a 

padrão com relação exclusivamente aos atributos sabor e aroma. Os resultados foram 

obtidos baseados no número de julgamentos concordantes e julgamentos totais e 

número mediante aplicação direta da Tabela de Roessler (Roessler et. al., 1956). 

O delineamento experimental utilizado foi blocos completamente casualizados. 

Os dados de carcaça e carne foram submetidos à análise de variância e teste F, quando 

detectada diferença realizou-se teste de Tukey (PROC MIXED). Procedeu-se análise de 

regressão (PROC REG) para relacionar as medidas de ultra-som e peso vivo, a 

comparação entre os modelos foi por meio do intervalo de confiança dos parâmetros 

biológicos. Para avaliar os coeficientes de determinação entre as variáveis foi realizada 
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a análise de correlação (PROC CORR) e o procedimento de regressão múltipla 

“stepwise” do SAS . As variáveis discretas foram analisadas pelo teste de qui-quadrado 

(PROC FREQ). O efeito de bloco (piquete) e animal (repetição) foi testado no modelo 

estatístico e quando o mesmo não foi significativo foi removido. As análises foram 

realizadas por meio do pacote estatístico SAS (SAS Institute Inc., Cary - NC, USA) a 

5% de significância. 

 

Resultados e Discussão 

A diminuição do ritmo de crescimento dos animais (Figura 1) em pastagem 

natural no período de outono é um comportamento clássico (Grossmann & Mordieck, 

1956) e que ocorre em função das menores taxas de acúmulo, disponibilidade qualidade 

da forragem disponível 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 região geográfica. A perda de peso 

verificada nos meses de junho e julho no tratamento pastagem natural melhorada pode 

ser atribuída à maior carga animal estabelecida nesse tratamento nos meses anteriores a 

fim de facilitar o estabelecimento das espécies exóticas sobressemeadas. Isso 

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 contribuição das espécies 

hibernais exóticas na pastagem melhorada, verificou-se a recuperação de peso e possível 

ganho compensatório. Em geral, os trabalhos que avaliaram terminação de bovinos em 

pastagens melhoradas realizaram o diferimento nessas áreas a fim de propiciar melhor 

estabelecimento das espécies sobressemeadas, sendo que os animais são transferidos 
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para áreas de pastagem naturais durante esse período (Castilhos et al., 2007, Ferreira, 

2009). No entanto, como o objetivo deste estudo era investigar as possíveis relações 

entre os tipos de pastagens e as características da carne, os animais foram mantidos no 

mesmo de sistema de alimentação em todo o período experimental. 

 

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 verão - sorgo (PCV). 

 

O maior ritmo de ganho de peso no período 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 ocasião. 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 terminação semelhantes. 

As avaliações realizadas através de imagens de ultra-som refletiram os ritmos de 

crescimento dos animais obtidos nos tratamentos. O crescimento da área 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 são conduzidos 

dos 135 kg até 720 kg, sendo que as regressões quadráticas obtidas pelos mesmos 

refletem o comportamento normal de crescimento dos bovinos.  

 

Figura 2. Evolução da Área de Olho de Lombo medida entre a 12ª e 13ª costela em 

função do Peso Vivo de novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem 

natural (PN), pastagem natural melhorada (PNM) e pastagem cultivada de 

verão – sorgo (PCV). 

 

A deposição de gordura na picanha (Figura 3) se ajustou ao modelo de regressão 

linear para os animais terminados em sorgo forrageiro e ao modelo quadrático para os 

animais que se alimentaram de pastagem natural e pastagem natural melhorada, 

acompanhando a curva de ganho de peso dos animais. Para as relações entre espessura 

de gordura subcutânea entre a 12ª e 13ª costela e o peso vivo (Figura 4), o 

comportamento foi quadrático em pastagem natural e linear para pastagem natural 

melhorada e sorgo forrageiro. O comportamento linear para a deposição de gordura 
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subcutânea nos animais em pastagem natural melhorada e sorgo forrageiro pode ser 

atribuído à maior disponibilidade e qualidade de pasto no momento mais crítico para 

terminação. Nesse caso, os animais mantidos em pastagem natural, mesmo tendo 

atingindo maturidade e depositando gordura na picanha, não dispunham de qualidade de 

dieta suficiente para iniciar a deposição de gordura entre a 12ª e 13ª costela, que é o 

último sítio anatômico de deposição de gordura (Di Marco, 1994). Na ocasião do abate, 

a espessura de gordura subcutânea entre a 12ª e 13ª 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 fisiológicas semelhantes 

(Tabela 2). 

 
Figura 3. Evolução da espessura de gordura na picanha em função do peso vivo de 

novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem natural (PN), pastagem 

natural melhorada (PNM) e pastagem cultivada de verão – sorgo (PCV). 
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Figura 4. Evolução da espessura de gordura subcutânea em função do peso vivo de 

novilhos Aberdeen Angus terminados em pastagem natural (PN), pastagem 

natural melhorada (PNM) e pastagem cultivada de verão - sorgo (PCV). 

 

Não se verificou efeito dos sistemas de terminação na conformação das carcaças 

(P=0,4932), sendo as carcaças sub-retilíneas as de maior ocorrência (86%), seguido das 

carcaças de conformação retilínea (14%). A conformação é uma avaliação da expressão 

muscular, levando em conta principalmente a cobertura muscular do traseiro, onde estão 

localizados os cortes de maior valor comercial. Esta característica, porém, está mais 

relacionada com a genética animal do que com a alimentação (Vaz et al., 2005, Faturi et 

al. 2002, Igarasi et al,  2008).  

Tabela 2 – Idade ao abate, peso ao abate, ganho médio diário, características da carcaça 

e características físico-químicas da carne de novilhos Aberdeen Angus 

terminados em sistemas de pastagem natural (PN) e pastagem natural 

melhorada (PNM), e pastagem cultivada de verão-sorgo (PCV). 
Variável PN PNM PCV Prob. EP 

Idade ao abate (dias) 1012 a 955 a 832 b 0,0009 17,32 

Peso ao abate (kg PV) 514,81 a 496,89 a 458,11 b 0,0023 6,15 

GMD (kgPV/dia) 0,465 b 0,49 b 0,824a <0,0001 0,02 

Características de Carcaça      

Peso Carcaça Quente (kg) 251,4 a 258,0 a 225,6 b 0,0005 3,30 

Peso de Carcaça Fria (kg) 246,6 a 250,1 a 222,1 b 0,002 3,18 

Rendimento de Carcaça (%) 48,9 b 51,9 a 49,0 b <0,0001 0,30 

Traseiro Especial (%) 46,4 b 47,4 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 subcutânea -12ª e 

13ª costelas (mm) 
1,9 2,6 2,2 0,3352 0,22 

Espessura de gordura subcutânea -

Picanha (mm) 
4,00 5,06 3,28 0,1203 0,51 

Área de Olho de Lombo (cm²) 63,0 63,1 63,6 0,9600 0,75 

pH 24h após abate 5,7 b 5,6 b 5,8a <0,0001 0,01 

Características físico-químicas da carne 

Perdas por descongelamento (%) 2,7ab 3,6a 2,4b 0,0019 0,15 

Perdas por cocção (%) 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 retenção de água (%) 63,1b 67,2a 68,8ab <0,0001 0,53 

Umidade (%) 74,4 75,0 73,7 0,2434 0,28 

Lipídios Totais (%) 1,9 1,8 2,5 0,0686 0,11 

Força 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 carcaça quente e o peso de carcaça 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 diferenças podem 

ser explicadas pelas diferentes idades ao abate proporcionadas pelos sistemas de 

terminação. O rendimento de carcaça foi superior (P<0,0001) em pastagem natural 

melhorada. A maior participação de azevém nesse tratamento poderia explicar esse 

resultado, já que a dietas com maior digestibilidade proporcionam maiores taxas de 

passagem e menor enchimento ruminal, estando portando relacionadas com o 

rendimento de carcaça (Prado et al., 2000). No entanto essa conclusão não é categórica, 

pois para o mesmo tipo animal, outros fatores influenciam esse parâmetro, tais como 

número de horas de jejum e maior ou menor grau de rigidez no processo de toalete das 

carcaças.  

Não foram detectadas diferenças para rendimento de dianteiro (P=0,0863), para 

rendimento de ponta de agulha (P=0,5228), nem área de olho de lombo (P=0,9600) 

entre os sistemas de terminação (Tabela 2). Conforme Di Marco (1994), as variações 



44 

 

 

nas proporções dos cortes primários em animais contemporâneos e da mesma raça não 

são freqüentes. Estas só ocorrem quando existem diferenças marcantes no grau de 

acabamento dos animais, o que não foi verificado no presente estudo. Costa et al. 

(2002), trabalhando com novilhos Red Angus verificaram que a evolução do peso de 

abate descreveu um comportamento de redução linear no percentual do traseiro especial 

e de aumento no percentual de ponta de agulha, permanecendo inalterada a proporção 

de dianteiro. No presente estudo, esse comportamento não foi observado, uma vez que a 

proporção 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 econômicos é desejável maior 

rendimento do traseiro especial em relação aos outros cortes, pois nele se encontram os 

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 acúmulo de ácido lático proveniente da 

ressíntese de ATP proveniente das reservas de glicogênio no músculo. Quanto menores 

forem as reservas de glicogênio, maior será o pH final, o que comprometerá a qualidade 

da carne em diversos aspectos (cor, capacidade de retenção de água, vida de prateleira 

entre outros) (Lawrie, 2005). O estresse agudo antes do abate é um dos responsáveis 

pela queima dos estoques do glicogênio. Foi observado maior (P<0,05) valor de pH nas 

carcaças dos animais terminados em sorgo forrageiro (Tabela 2). Valores de pH post-

morten elevados (pH>5,8 e pH<6,2) ocorrem mais freqüentemente em zebuínos em 

função 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 glicogênio no momento do 

abate e, portanto, pH final mais elevado. Esse comportamento, no entanto, não 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 não podem ser atribuídos ao tipo de pastagem, já que os mesmos 

podem estar ligados ao manejo pré-abate ou mesmo ao processamento na indústria. 

Nas variáveis relativas aos aspectos físico-químicos da carne (Tabela 2), não foi 

verificado efeito dos tratamentos para teor de umidade (P=0,2434) nem para lipídios 

totais na porção comestível (P=0,0686). A quantidade de gordura intramuscular é 

dependente da espessura de gordura subcutânea (EGS). Shoonmaker et al. (2003) 

sugerem que níveis ideais de deposição de gordura intramuscular para a obtenção de 

carnes de qualidade sensorial seria em torno de 3,0% e para tal seriam necessários 

espessuras de gordura subcutânea em torno de 8 a 10mm.  

A capacidade de retenção de água da carne está diretamente ligada ao teor de 

gordura presente e, principalmente, à velocidade de queda do pH durante a glicólise 

post-mortem. Não existindo diferença no teor de gordura da carne, acredita-se que a 

variação seja determinada pelo pH (Lawrie, 2005). Essa tendência foi verificada no 

presente estudo uma vez que as carnes de maior pH 24 horas também apresentaram 

maior capacidade de retenção de água, ( r = 0,28; P=0,0695) (Tabela 3).  

As perdas de peso por descongelamento e por cocção são parâmetros relacionados 

à capacidade de retenção de água. Maiores perdas por descongelamento (P=0,0019) e 

perdas por cocção (P=0,0005) foram observados em pastagem natural melhorada e 
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menores em sorgo forrageiro. Essas características apresentaram correlação 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 cocção (Tabela 3). Estas 

relações refletem o comportamento de atração da água pelas proteínas miofibrilares em 

pH mais elevado, já que com a menor queda de pH essas proteínas não sofrem 

desnaturação e mantém seus sítios de ligação com a água (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 obtenção de carnes igualmente escuras tanto, para os sistemas de terminação em 

pastagem de sorgo quanto para as oriundas de pastagem natural, demonstram que no 

presente estudo, a idade ao abate não influenciou essa variável. A utilização de 

regressões múltiplas utilizando as variáveis perdas de peso por descongelamento, 

espessura de gordura subcutânea, umidade, lipídios 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 água presente na superfície da amostra (Purchas, 1990). 

Assim, pode-se verificar carnes mais escuras nos tratamentos onde as perdas por 

descongelamento foram superiores, o que poderia estar relacionado com valores de 

médios de pH 24h post-morten mais elevados. O teor de vermelho (a*) é associado à 

quantidade de pigmento vermelho presente na mioglobina e no citocromo C (Hedrick et 

al 1983), que pode estar associada à atividade física e idade dos animais. Verificou-se 

valores de a* inferiores na carne dos bovinos terminados em pastagem de sorgo, o que 

poderia ser explicado pela menor idade ao abate, mas essa correlação não 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 relação com 

essa variável do que a idade ao abate (r =-0,468; P =0,020 ), sendo que o mesmo pode 

ser considerado em relação aos valores de b*. Conforme a classificação proposta por 

Abularach et al, (1998) as carnes do presente estudo, independentemente do tratamento, 

apresentaram luminosidade variando entre intermediária a escura, alto teor de vermelho, 

alto teor de amarelo, sendo consideradas dentro dos valores normais para carne bovina.  

Carnes de maior força de cisalhamento (FCWB) (P=0,0411) foram observadas em 

pastagem natural enquanto que na pastagem de sorgo verificou-se carnes com menor 

força de cisalhamento. A força de cisalhamento da carne dos animais terminados em 

sistema de pastagem natural melhorada não foi diferente dos demais tratamentos. 

Alguns autores relatam que a diferenças nas taxas de crescimento do animal podem ter 

impacto sobre um tipo de fibra específico (Baillie e Garlick, 1991), e conseqüentemente 

sobre a qualidade da carne (Maltin et al., 2001). Níveis reduzidos de alimentação e 

conseqüentemente menor crescimento animal, podem conduzir a uma maior freqüência 

de fibras oxidativas e menor freqüência de fibras glicolíticas (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 à composição do tecido 

conjuntivo. Gerrard et al. (1987) e Allingham et al. (1997) demonstraram que, em 

animais com alta taxa de ganho de peso, a síntese de colágeno solúvel é maior. Para 

Bruce et al. (1991) o ganho compensatório também tem efeito sobre a maciez. Para o 

autor, as novas moléculas de colágeno que são formadas durante esse período diluem as 

moléculas velhas, insolúveis, resultando em músculos com colágeno de maior 

solubilidade e, conseqüentemente carnes de maior maciez. Ressalte-se, entanto que as 
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amostras analisadas não sofreram processo de maturação além do período de 24 horas 

de maturação sanitária prevista na legislação. 

A utilização de regressões múltiplas utilizando as variáveis perdas de peso por 

cocção, espessura de gordura subcutânea, umidade, lipídios totais, ganho médio diário, 

pH 24h post morten, idade ao abate e tempo de congelamento, revelou que o ganho 

médio diário explicou 18% da força de cisalhamento (P=0,0090). Assim, os valores 

intermediários para FCWB nas carnes oriundas de sistema de terminação em pastagem 

natural melhorada indicam que as altas taxa de ganho de peso no final do período de 

terminação nesse sistema parecem ter refletido na melhora da maciez da carne através 

da ressíntese das moléculas de colágeno, 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/cm² reportadas por Rossato et al., (2010) para 

bovinos Angus de 36 meses terminados em pastos de Braquiária (Urochloa brizantha 

cv Marandu, Urochloa decumbens, Urochloa humidicula e Panicum maximum) e 

inferiores aos 9,23 kgf/cm² 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 análise sensorial mediante aplicação de teste duo-trio para 

características sabor e aroma, os julgadores conseguiram distinguir as carnes oriundas 

dos diferentes sistemas de terminação (31 julgamentos concordantes/48 julgamentos 

possíveis; P<0,05).  

 

Conclusão 

Os sistemas de terminação em pastagem natural, pastagem natural melhorada e 

pastagem de sorgo permitem obter características desejáveis na carcaça e na carne de 
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bovinos da raça Aberdeen Angus com idades até 34 meses. Os ganhos médios diários, 

conseqüência dos sistemas de terminação, explicaram as diferenças na maciez da carne 

oriunda dos diferentes sistemas. Os sistemas de terminação em diferentes pastagens 

avaliados permitiram a percepção de sabores e aromas distintos na carne quando 

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

 

A partir dos dados apresentados no presente trabalho pode-se 

afirmar que é possível a produção de carcaças e carne com qualidade 

desejável nos sistemas de terminação estudados. Os sistemas baseados em 

pastagem natural e pastagem natural melhorada, embora impliquem em maior 

idade ao abate dos animais, não implicaram em reflexos negativos na maioria 

dos parâmetros de qualidade estudados, demonstrando que é possível a 

produção de carne bovina de qualidade baseada nesses recursos forrageiros.  

É importante lembrar que os altos valores de força de cisalhamento 

apresentados no estudo foram obtidos na carne congelada, passando apenas 

pelo processo de maturação sanitária por 24 horas previstas pela legislação. 

Desse modo, o estudo realizado, demonstra a maciez potencial do produto. 

Essa consideração é importante uma vez que o processo de maturação através 

da utilização de embalagem à vácuo pode representar um grande decréscimo 

na força de cisalhamento nessas carnes, incrementando sua maciez sensorial. 

Alguns aspectos metodológicos devem ser ressaltados. É importante 

que o tempo de congelamento seja padronizado para a realização de trabalhos 

que avaliem qualidade de carne. A velocidade de congelamento também deve 

ser observada.Recomenda-se que as amostras sejam congeladas em túnel de 
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congelamento com circulação de ar, uma vez que a formação de cristais de 

gelo de menor tamanho implicará na manutenção do conteúdo celular, e 

menores alterações no tecido muscular.  

Os resultados mostram tendências e relações coerentes e já 

bastante estudadas em ciência da carne. No entanto, essas diferenças não 

foram detectadas estatisticamente, o que pode indicar a necessidade de um 

número maior de animais experimentais. 

Os resultados apontam a diferenciação na percepção sensorial do 

produto carne oriundo dos diferentes sistemas de terminação. Dessa forma, é 

importante considerar o desenvolvimento de estudos mais aprofundados com a 

finalidade de investigar as possíveis relações de causa e efeito entre o 

ambiente e as características fisico-químicas e organolépticas do produto final, 

o que propiciaria atender às exigências de uma Denominação de Origem, por 

exemplo.  

As demandas dos consumidores de carne estão cada vez mais 

voltadas ao ideal de produção animal à pasto, com animais criados livres, e 

utilizando os recursos do meio para transformá-lo em proteína de alto valor 

biológico. As Pastagens naturais do Bioma Pampa compõem um ecossistema 

pastoril extremamente valioso, capaz de integrar benefícios ecológicos, sociais 

e econômicos. Portanto, caracterizar o produto alimentício por ele gerado e 

comparar com outros sistemas de produção é, sem dúvida, um dos passos 

para contribuir com a conservação do mesmo e suprir as exigências dos 

consumidores de hoje. 
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Apêndice 1. Normas utilizadas para redação do Capítulo II desta dissertação 
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Apêndice 1. continuação... 
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Apêndice 1. Continuação... 
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Apêndice 2. Croqui da área experimental, Estância do Silêncio de São José – 
Dom Pedrito/RS .Pastagem natural (PN); Pastagem natural 
melhorada (PNM); Pastagem cultivada de verão (PCV). 
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Apêndice 3. Análise de solo da Área Experimental 
 

Laudo de Análise de Solo
NOME: Ayrto Alberto Schavan DATA DO RECEBIMENTO: 20/04/2010

MUNICÍPIO: Dom Pedrito DATA DA EXPEDIÇÃO: 20/04/2010

ESTADO: RS LOCALIDADE: Estância do Silencio de São José 

NUM REGISTRO ARGILA pH Índice P K M.O. Al troc. Ca troc. Mg troc.

% H2O SMP mg/dm3 mg/dm3 % cmolc/dm3 cmolc/dm3 cmolc/dm3 

4 10257/14 36 5.3 5.6 6.9 213 6.6 0.2 13.5 6.3

7 10257/17 34 5.0 5.3 11 208 5.6 0.5 13.6 5.5

8 10257/18 38 5.1 5.6 10.0 171 5.5 0.4 12.0 4.8

. . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . 

NUM Al+H

cmolc/dm3 BASES Ca/Mg Ca/K Mg/K 

4 6.9 75 2.1 25 12

7 9.7 67 2.5 26 10

8 6.9 72 2.5 27 11

. . . . . .

. . . . . . 

NUM S Zn Cu B Mn Fe Na

mg/dm3 mg/dm3 mg/dm3 mg/dm3 mg/dm3 g/dm3 mg/dm3

4 0.0 0.0 0.0 0.0 . . .

7 0.0 0.0 0.0 0.0 . . .

8 0.0 0.0 0.0 0.0 . . .

. . . . . . . . .

. . . . . . . . . 

Consulte um agrônomo para obter as recomendações de adubação

NUM

4 N 04 (PNM) __________________________________

7 N 07 (PN) Clesio Gianello

8 N 09 (PN) Engº Agrº CREA 8º Reg 25.642

. . Chefe do Laboratório de Análises

. . 

Laboratório de Análises de Solo -  Av. Bento Gonçalves, 7712 -  Porto Alegre -  RS -  CEP 91540- 000

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

IDENTIFICAÇÃO DA AMOSTRA 

24.1

.

.

RELAÇÕES 

OUTRAS DETERMINAÇÕES 

cmolc/dm3

27.2

29.3

Argila det erminada pelo mét odo do densí met ro; pH em água 1:1; P e K det erminados pelo mét odo Mehlich I; M.O. por digest ão úmida; Ca, Mg, Al, Mn e Na t rocáveis ext raí dos com KCl 1 mol L
-1

; S- SO4 extraído com CaHPO4 

500 mg L
-1

 de P; Zn e Cu extraídos com HCl 0,1 mol L
-1

; B extraído com água quente. 

CTC a pH 7,0. Necessidade de calcário para at ingir  pH 6,0 -  calculada pela média dos mét odos SMP e Al+MO. Sugest ão válida no caso de não t er sido f eit a calagem int egral nos últ imos 3 anos e sob sist ema de cult ivo convencional. No sist ema 

plant io diret o, consult ar um agrônomo. 

%SAT da CTC

Al

1

2.5

2.3

.

.

CTC
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Apêndice 4. Entrada de dados para análise estatística das variáveis 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 verão. 

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 
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Apêndice 5. Entrada de dados para análise estatística da evolução do peso 
vivo (PV) dos animais. TRAT: 1 - Pastagem natural; 2 - Pastagem 
natural melhorada; 3 –Pastagem cultivada de verão. 

 
 

Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230561 1 1 1 1 365 

230584 1 2 1 1 413 

230652 1 2 2 1 335 

230656 1 1 2 1 317 

230662 1 1 3 1 324 

230674 1 2 3 1 337 

230680 1 2 4 1 349 

230681 1 1 4 1 335 

230682 1 1 5 1 397 

230688 1 1 6 1 378 

230693 1 2 5 1 369 

230701 1 1 7 1 361 

230707 1 1 8 1 315 

230710 1 2 6 1 374 

230712 1 2 7 1 319 

230719 1 2 8 1 379 

230511 2 1 1 1 390 

230552 2 2 1 1 353 

230648 2 1 2 1 349 

230650 2 1 3 1 322 

230653 2 1 4 1 341 

230665 2 1 5 1 345 

230668 2 2 2 1 336 

230669 2 2 3 1 352 

230671 2 1 6 1 372 

230673 2 2 4 1 353 

230675 2 1 7 1 392 

230687 2 2 5 1 330 

230700 2 2 6 1 353 

230702 2 1 8 1 338 

230706 2 1 9 1 308 

230711 2 2 7 1 375 

230715 2 2 8 1 376 

230726 2 2 9 1 345 

230561 1 1 1 26 386 

230584 1 2 1 26 421 

230652 1 2 2 26 355 

230656 1 1 2 26 330 

230662 1 1 3 26 344 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230674 1 2 3 26 350 

230681 1 1 4 26 350 

230682 1 1 5 26 410 

230688 1 1 6 26 387 

230693 1 2 5 26 383 

230701 1 1 7 26 381 

230707 1 1 8 26 342 

230710 1 2 6 26 391 

230712 1 2 7 26 321 

230719 1 2 8 26 393 

230511 2 1 1 26 391 

230552 2 2 1 26 354 

230648 2 1 2 26 369 

230650 2 1 3 26 348 

230653 2 1 4 26 365 

230665 2 1 5 26 372 

230668 2 2 2 26 343 

230669 2 2 3 26 360 

230671 2 1 6 26 367 

230673 2 2 4 26 373 

230675 2 1 7 26 403 

230687 2 2 5 26 343 

230700 2 2 6 26 362 

230702 2 1 8 26 360 

230706 2 1 9 26 335 

230711 2 2 7 26 396 

230715 2 2 8 26 390 

230726 2 2 9 26 374 

230561 1 1 1 51 386 

230584 1 2 1 51 417 

230652 1 2 2 51 345 

230656 1 1 2 51 330 

230662 1 1 3 51 343 

230674 1 2 3 51 337 

230680 1 2 4 51 351 

230681 1 1 4 51 348 

230682 1 1 5 51 410 

230688 1 1 6 51 395 

230693 1 2 5 51 387 

230701 1 1 7 51 385 

230707 1 1 8 51 340 

230710 1 2 6 51 376 

230712 1 2 7 51 328 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230552 2 2 1 51 360 

230648 2 1 2 51 361 

230650 2 1 3 51 350 

230653 2 1 4 51 364 

230665 2 1 5 51 379 

230668 2 2 2 51 344 

230669 2 2 3 51 378 

230671 2 1 6 51 361 

230673 2 2 4 51 383 

230675 2 1 7 51 408 

230687 2 2 5 51 344 

230700 2 2 6 51 366 

230702 2 1 8 51 375 

230706 2 1 9 51 322 

230711 2 2 7 51 402 

230715 2 2 8 51 400 

230726 2 2 9 51 371 

230553 3 1 1 51 378 

230575 3 1 2 51 394 

230651 3 1 3 51 341 

230664 3 1 4 51 334 

230672 3 1 5 51 339 

230676 3 1 6 51 325 

230698 3 1 7 51 351 

230705 3 1 8 51 394 

230717 3 1 9 51 330 

230561 1 1 1 87 415 

230584 1 2 1 87 450 

230652 1 2 2 87 379 

230656 1 1 2 87 349 

230662 1 1 3 87 375 

230674 1 2 3 87 374 

230680 1 2 4 87 390 

230681 1 1 4 87 369 

230682 1 1 5 87 445 

230688 1 1 6 87 412 

230693 1 2 5 87 399 

230701 1 1 7 87 406 

230707 1 1 8 87 368 

230710 1 2 6 87 410 

230712 1 2 7 87 357 

230719 1 2 8 87 427 

230648 2 1 2 87 392 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230650 2 1 3 87 382 

230653 2 1 4 87 384 

230665 2 1 5 87 403 

230668 2 2 2 87 370 

230669 2 2 3 87 394 

230671 2 1 6 87 393 

230673 2 2 4 87 393 

230675 2 1 7 87 432 

230687 2 2 5 87 365 

230700 2 2 6 87 387 

230702 2 1 8 87 404 

230706 2 1 9 87 352 

230711 2 2 7 87 421 

230715 2 2 8 87 421 

230726 2 2 9 87 405 

230553 3 1 1 87 395 

230575 3 1 2 87 413 

230651 3 1 3 87 354 

230664 3 1 4 87 340 

230672 3 1 5 87 349 

230676 3 1 6 87 352 

230698 3 1 7 87 369 

230705 3 1 8 87 434 

230717 3 1 9 87 348 

230561 1 1 1 119 407 

230584 1 2 1 119 437 

230652 1 2 2 119 379 

230656 1 1 2 119 386 

230662 1 1 3 119 394 

230674 1 2 3 119 382 

230680 1 2 4 119 401 

230681 1 1 4 119 367 

230682 1 1 5 119 429 

230688 1 1 6 119 421 

230693 1 2 5 119 404 

230701 1 1 7 119 393 

230707 1 1 8 119 373 

230710 1 2 6 119 394 

230712 1 2 7 119 360 

230719 1 2 8 119 429 

230511 2 1 1 119 433 

230552 2 2 1 119 382 

230650 2 1 3 119 394 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230653 2 1 4 119 383 

230665 2 1 5 119 417 

230668 2 2 2 119 375 

230669 2 2 3 119 404 

230671 2 1 6 119 393 

230673 2 2 4 119 400 

230675 2 1 7 119 442 

230687 2 2 5 119 364 

230700 2 2 6 119 380 

230702 2 1 8 119 417 

230706 2 1 9 119 354 

230711 2 2 7 119 425 

230715 2 2 8 119 431 

230726 2 2 9 119 384 

230553 3 1 1 119 452 

230575 3 1 2 119 464 

230651 3 1 3 119 395 

230664 3 1 4 119 389 

230672 3 1 5 119 384 

230676 3 1 6 119 379 

230698 3 1 7 119 408 

230705 3 1 8 119 468 

230717 3 1 9 119 377 

230561 1 1 1 142 433 

230584 1 2 1 142 456 

230652 1 2 2 142 402 

230656 1 1 2 142 352 

230662 1 1 3 142 410 

230674 1 2 3 142 401 

230680 1 2 4 142 425 

230681 1 1 4 142 381 

230682 1 1 5 142 456 

230688 1 1 6 142 431 

230693 1 2 5 142 432 

230701 1 1 7 142 420 

230707 1 1 8 142 388 

230710 1 2 6 142 407 

230712 1 2 7 142 367 

230719 1 2 8 142 431 

230511 2 1 1 142 429 

230648 2 1 2 142 418 

230653 2 1 4 142 385 

230665 2 1 5 142 419 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230668 2 2 2 142 369 

230669 2 2 3 142 390 

230671 2 1 6 142 381 

230673 2 2 4 142 410 

230675 2 1 7 142 451 

230687 2 2 5 142 363 

230700 2 2 6 142 385 

230702 2 1 8 142 416 

230706 2 1 9 142 362 

230711 2 2 7 142 424 

230715 2 2 8 142 435 

230726 2 2 9 142 376 

230553 3 1 1 142 465 

230575 3 1 2 142 467 

230651 3 1 3 142 406 

230664 3 1 4 142 394 

230672 3 1 5 142 398 

230676 3 1 6 142 379 

230698 3 1 7 142 405 

230705 3 1 8 142 476 

230717 3 1 9 142 389 

230561 1 1 1 176 405 

230584 1 2 1 176 427 

230652 1 2 2 176 376 

230656 1 1 2 176 334 

230662 1 1 3 176 398 

230674 1 2 3 176 392 

230680 1 2 4 176 401 

230681 1 1 4 176 363 

230682 1 1 5 176 434 

230688 1 1 6 176 411 

230693 1 2 5 176 415 

230701 1 1 7 176 403 

230707 1 1 8 176 375 

230710 1 2 6 176 388 

230712 1 2 7 176 350 

230719 1 2 8 176 406 

230511 2 1 1 176 415 

230552 2 2 1 176 370 

230650 2 1 3 176 379 

230665 2 1 5 176 396 

230668 2 2 2 176 368 

230669 2 2 3 176 378 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230671 2 1 6 176 379 

230673 2 2 4 176 387 

230675 2 1 7 176 433 

230687 2 2 5 176 354 

230700 2 2 6 176 371 

230702 2 1 8 176 403 

230706 2 1 9 176 343 

230711 2 2 7 176 403 

230715 2 2 8 176 411 

230726 2 2 9 176 359 

230553 3 1 1 176 502 

230575 3 1 2 176 504 

230651 3 1 3 176 437 

230664 3 1 4 176 434 

230672 3 1 5 176 439 

230676 3 1 6 176 417 

230698 3 1 7 176 450 

230705 3 1 8 176 520 

230717 3 1 9 176 420 

230561 1 1 1 199 416 

230584 1 2 1 199 417 

230652 1 2 2 199 369 

230656 1 1 2 199 334 

230662 1 1 3 199 394 

230674 1 2 3 199 389 

230680 1 2 4 199 382 

230681 1 1 4 199 373 

230682 1 1 5 199 433 

230688 1 1 6 199 403 

230693 1 2 5 199 403 

230701 1 1 7 199 401 

230707 1 1 8 199 372 

230710 1 2 6 199 377 

230712 1 2 7 199 344 

230719 1 2 8 199 389 

230511 2 1 1 199 385 

230552 2 2 1 199 345 

230648 2 1 2 199 375 

230650 2 1 3 199 347 

230653 2 1 4 199 346 

230668 2 2 2 199 323 

230669 2 2 3 199 347 

230671 2 1 6 199 347 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230673 2 2 4 199 356 

230675 2 1 7 199 403 

230687 2 2 5 199 319 

230700 2 2 6 199 347 

230702 2 1 8 199 358 

230706 2 1 9 199 319 

230711 2 2 7 199 378 

230715 2 2 8 199 361 

230726 2 2 9 199 330 

230561 1 1 1 246 423 

230584 1 2 1 246 443 

230652 1 2 2 246 360 

230656 1 1 2 246 341 

230662 1 1 3 246 412 

230674 1 2 3 246 392 

230680 1 2 4 246 402 

230681 1 1 4 246 389 

230682 1 1 5 246 436 

230688 1 1 6 246 407 

230693 1 2 5 246 422 

230701 1 1 7 246 417 

230707 1 1 8 246 398 

230710 1 2 6 246 385 

230712 1 2 7 246 359 

230719 1 2 8 246 408 

230511 2 1 1 246 464 

230552 2 2 1 246 407 

230648 2 1 2 246 442 

230650 2 1 3 246 413 

230653 2 1 4 246 424 

230665 2 1 5 246 425 

230668 2 2 2 246 394 

230669 2 2 3 246 412 

230671 2 1 6 246 426 

230673 2 2 4 246 426 

230675 2 1 7 246 469 

230687 2 2 5 246 391 

230700 2 2 6 246 410 

230702 2 1 8 246 436 

230706 2 1 9 246 395 

230715 2 2 8 246 436 

230726 2 2 9 246 404 

230561 1 1 1 296 460 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230584 1 2 1 296 497 

230652 1 2 2 296 406 

230656 1 1 2 296 382 

230662 1 1 3 296 450 

230674 1 2 3 296 437 

230680 1 2 4 296 465 

230681 1 1 4 296 427 

230682 1 1 5 296 502 

230688 1 1 6 296 476 

230693 1 2 5 296 475 

230701 1 1 7 296 459 

230707 1 1 8 296 430 

230710 1 2 6 296 445 

230712 1 2 7 296 401 

230719 1 2 8 296 463 

230511 2 1 1 296 534 

230552 2 2 1 296 466 

230648 2 1 2 296 494 

230650 2 1 3 296 478 

230653 2 1 4 296 518 

230665 2 1 5 296 504 

230668 2 2 2 296 469 

230669 2 2 3 296 480 

230671 2 1 6 296 498 

230673 2 2 4 296 506 

230675 2 1 7 296 552 

230687 2 2 5 296 449 

230700 2 2 6 296 481 

230702 2 1 8 296 504 

230706 2 1 9 296 469 

230711 2 2 7 296 522 

230715 2 2 8 296 518 

230726 2 2 9 296 502 

230561 1 1 1 345 528 

230584 1 2 1 345 582 

230652 1 2 2 345 495 

230662 1 1 3 345 506 

230674 1 2 3 345 500 

230680 1 2 4 345 536 

230682 1 1 5 345 568 

230688 1 1 6 345 554 

230693 1 2 5 345 544 

230701 1 1 7 345 524 
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Amostra TRAT POT REP DIA PV  

230707 1 1 8 345 484 

230710 1 2 6 345 518 

230712 1 2 7 345 446 

230719 1 2 8 345 540 
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Apêndice 6. Entrada de dados para análise estatística das variáveis peso vivo 
(PV) Área de Olho de Lombo (AOL), Espessura de Gordura 
Subcutânea (EGS) e Espessura de Gordura na Picanha (EGP) 
dos animais. TRAT: 1 - Pastagem natural; 2 - Pastagem natural 
melhorada; 3 –Pastagem cultivada de verão. 

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 3,1 

230719 1 2 8 1 379 44,3 0 1,5 

230561 1 1 1 26 386 48,4 0 1,1 

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 1,1 3,1 

230719 1 2 8 26 393 51,8 0 2,1 

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 
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Amostra TRAT POT REP DIA PESO AOL EGS  EGP 

230680 1 2 4 87 390 47,5 0,0 0,0 

230681 1 1 4 87 369 45,5 0,4 1,0 

230682 1 1 5 87 445 58,8 0,0 0,0 

230688 1 1 6 87 412 44,9 0,0 0,0 

230693 1 2 5 87 399 57,4 0,0 0,0 

230701 1 1 7 87 406 56,0 0,8 1,0 

230707 1 1 8 87 368 41,9 0,0 0,4 

230710 1 2 6 87 410 46,7 0,7 1,5 

230712 1 2 7 87 357 49,3 1,5 3,6 

230719 1 2 8 87 427 53,5 1,1 1,5 

230561 1 1 1 119 407 47,8 0,0 0,0 

230584 1 2 1 119 437 54,5 0,0 0,0 

230652 1 2 2 119 379 48,8 0,0 0,8 

230656 1 1 2 119 386 56,0 0,5 0,0 

230662 1 1 3 119 394 51,0 0,8 1,1 

230674 1 2 3 119 382 52,8 2,4 1,4 

230680 1 2 4 119 401 50,9 0,0 1,2 

230681 1 1 4 119 367 47,1 1,1 1,0 

230682 1 1 5 119 429 62,0 0,0 0,0 

230688 1 1 6 119 421 52,3 0,0 0,9 

230693 1 2 5 119 404 60,5 0,0 0,5 

230701 1 1 7 119 393 58,5 1,5 1,2 

230707 1 1 8 119 373 43,5 0,0 0,8 

230710 1 2 6 119 394 49,4 1,1 1,8 

230712 1 2 7 119 360 52,4 2,0 4,0 

230719 1 2 8 119 429 55,3 0,5 1,8 

230561 1 1 1 142 433 51,4 0,0 0 

230584 1 2 1 142 456 55,7 0 0,0 

230652 1 2 2 142 402 48,8 0,0 0 

230656 1 1 2 142 352 59,7 0,5 0 

230662 1 1 3 142 410 55 0,9 1,2 

230674 1 2 3 142 401 54,2 1,1 . 

230680 1 2 4 142 425 51,1 1 1,1 

230681 1 1 4 142 381 49,0 1 1,0 

230682 1 1 5 142 456 62,4 0,7 0,6 

230688 1 1 6 142 431 52,8 0,0 0,9 

230693 1 2 5 142 432 61,1 0 0,0 

230701 1 1 7 142 420 60,4 0,0 2,3 

230707 1 1 8 142 388 45,5 0,0 0,7 

230710 1 2 6 142 407 50,4 1,0 2,6 

230712 1 2 7 142 367 56,4 2,6 4,1 

230719 1 2 8 142 431 56,6 0,0 2,3 

230561 1 1 1 176 405 54,10 0 0,5 
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Amostra TRAT POT REP DIA PESO AOL EGS  EGP 

230584 1 2 1 176 427 56,50 0 1 

230652 1 2 2 176 376 50,70 0 0,7 

230656 1 1 2 176 334 60,30 0,5 1,5 

230662 1 1 3 176 398 56,30 1 2 

230674 1 2 3 176 392 54,60 1,2 1,5 

230680 1 2 4 176 401 53,70 1 1 

230681 1 1 4 176 363 55,00 1 1 

230682 1 1 5 176 434 63,00 1 0,5 

230688 1 1 6 176 411 53,20 0 1 

230693 1 2 5 176 415 61,00 0 0 

230701 1 1 7 176 403 60,50 0 3 

230707 1 1 8 176 375 49,30 1,2 1,1 

230710 1 2 6 176 388 52,30 1,1 2,5 

230712 1 2 7 176 350 58,90 2,9 4 

230719 1 2 8 176 406 60,30 0 2,9 

230561 1 1 1 246 423 57,10 0 0 

230584 1 2 1 246 443 60,90 0 0 

230652 1 2 2 246 360 50,80 0 0 

230656 1 1 2 246 341 60,30 0 0 

230662 1 1 3 246 412 57,30 0 1,5 

230674 1 2 3 246 392 54,60 0,5 0,7 

230680 1 2 4 246 402 54,90 0 0 

230681 1 1 4 246 389 56,40 0 0 

230682 1 1 5 246 436 64,00 0 0 

230688 1 1 6 246 407 56,70 0 0 

230693 1 2 5 246 422 63,70 0 0 

230701 1 1 7 246 417 61,10 0 0,5 

230707 1 1 8 246 398 50,70 0 0 

230710 1 2 6 246 385 55,20 0,7 1,5 

230712 1 2 7 246 359 60,30 1,9 3,3 

230719 1 2 8 246 408 62,70 0 0,8 

230561 1 1 1 296 460 59,80 0 . 

230584 1 2 1 296 497 62,10 0 1,2 

230652 1 2 2 296 406 52,40 0,8 1 

230656 1 1 2 296 382 60,90 0,4 1,2 

230662 1 1 3 296 450 57,40 1,6 4 

230674 1 2 3 296 437 55,30 1,6 3,9 

230680 1 2 4 296 465 59,70 1,2 1,2 

230681 1 1 4 296 427 55,60 1,2 1,6 

230693 1 2 5 296 475 65,50 0,5 1,2 

230701 1 1 7 296 459 62,70 1,6 2,3 

230707 1 1 8 296 430 53,00 1,2 3,1 

230710 1 2 6 296 445 56,80 0,8 1,9 
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Amostra TRAT POT REP DIA PESO AOL EGS  EGP 

230712 1 2 7 296 401 67,20 4,3 5,8 

230719 1 2 8 296 463 . . . 

230561 1 1 1 345 528 63 1,2 2,7 

230584 1 2 1 345 582 67,9 1,2 2,3 

230652 1 2 2 345 495 55,4 0,9 2 

230656 1 1 2 345 431 62,5 1,2 1,6 

230662 1 1 3 345 506 61,8 2,7 6,2 

230674 1 2 3 345 500 60,1 3,9 6,2 

230680 1 2 4 345 536 64,8 1,9 3,5 

230681 1 1 4 345 481 59,4 2,7 4,3 

230682 1 1 5 345 568 65 0,5 1,2 

230688 1 1 6 345 554 67,9 0,9 2,4 

230693 1 2 5 345 544 67,7 2 3,9 

230701 1 1 7 345 524 64,5 2,8 5,5 

230707 1 1 8 345 484 55,4 1,2 5,5 

230710 1 2 6 345 518 58,8 1,6 3,5 

230712 1 2 7 345 446 68,8 4,3 7,8 

230719 1 2 8 345 540 65,2 1,6 4,7 

230511 2 1 4 1 390 40,8 2,1 1,5 

230552 2 2 5 1 353 42,30 0 0 

230648 2 1 8 1 349 40,1 2,6 2,1 

230650 2 1 9 1 322 39,2 0 0,5 

230653 2 1 2 1 341 41,1 0 0 

230665 2 1 1 1 345 40,7 0,5 0 

230668 2 2 1 1 336 42,10 0 0,5 

230669 2 2 3 1 352 41,10 1 1,5 

230671 2 1 6 1 372 40,2 0 1,5 

230673 2 2 2 1 353 47,90 0 0 

230675 2 1 4 1 392 37,2 0 0 

230687 2 2 3 1 330 38,30 0 0 

230700 2 2 7 1 353 43 0 2,1 

230702 2 1 5 1 338 47,2 1,5 0 

230706 2 1 6 1 308 40,3 0 0 

230711 2 2 8 1 375 52,1 2,1 3,1 

230715 2 2 9 1 376 49,7 1 1,5 

230726 2 2 7 1 345 35,8 0 0 

230511 2 1 4 26 391 46,1 2,1 1,5 

230552 2 2 5 26 354 46,7 0 0 

230650 2 1 9 26 348 44,3 0 1,5 

230653 2 1 2 26 365 46,8 0,7 1,6 

230665 2 1 1 26 372 45,5 0 1 

230668 2 2 1 26 343 47,7 0 1,5 

230669 2 2 3 26 360 43,6 1,6 1,5 
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Amostra TRAT POT REP DIA PESO AOL EGS  EGP 

230671 2 1 6 26 367 69,3 0 0 

230673 2 2 2 26 373 49,6 0,4 0 

230675 2 1 4 26 403 45,6 0 1 

230687 2 2 3 26 343 47,8 1,5 1 

230700 2 2 7 26 362 46,3 0,5 1 

230702 2 1 5 26 360 54,3 0 1,5 

230706 2 1 6 26 335 43,1 0 0 

230711 2 2 8 26 396 53 1,5 4,1 

230715 2 2 9 26 390 55,1 0,5 1,5 

230726 2 2 7 26 374 37 0,7 1,5 

230511 2 1 4 87 435 54,2 1,8 1,2 

230552 2 2 5 87 383 46,1 0,0 0,0 

230648 2 1 8 87 392 55,2 2,3 0,7 

230650 2 1 9 87 382 44,7 0,0 0,0 

230653 2 1 2 87 384 48,5 0,0 0,0 

230665 2 1 1 87 403 47,6 0,0 0,0 

230668 2 2 1 87 370 45,3 0,0 0,5 

230669 2 2 3 87 394 47,2 1,6 2,2 

230671 2 1 6 87 393 52,0 0,0 0,0 

230673 2 2 2 87 393 53,6 1,0 0,0 

230675 2 1 4 87 432 48,8 0,0 0,0 

230687 2 2 3 87 365 47,9 0,7 . 

230700 2 2 7 87 387 46,9 0,0 0,6 

230702 2 1 5 87 404 44,1 0,4 0,0 

230706 2 1 6 87 352 58,5 0,0 0,0 

230711 2 2 8 87 421 55,9 2,7 2,9 

230715 2 2 9 87 421 53,5 0,8 1,5 

230726 2 2 7 87 405 41,2 0,0 0,0 

230511 2 1 4 119 433 56,1 1,8 1,2 

230552 2 2 5 119 382 49,0 0,0 0,0 

230648 2 1 8 119 412 55,8 3,2 1,5 

230650 2 1 9 119 394 47,8 0,0 0,8 

230653 2 1 2 119 383 50,1 0,0 0,0 

230665 2 1 1 119 417 49,4 0,0 0,0 

230668 2 2 1 119 375 47,4 1,1 1,1 

230669 2 2 3 119 404 48,8 1,8 2,2 

230671 2 1 6 119 393 55,6 0,0 0,0 

230675 2 1 4 119 442 50,7 0,0 0,0 

230687 2 2 3 119 364 53,0 0,7 0,0 

230700 2 2 7 119 380 53,0 0,0 0,8 

230702 2 1 5 119 417 48,5 0,9 1,5 

230706 2 1 6 119 354 59,1 0,0 0,0 

230711 2 2 8 119 425 58,2 3,0 3,0 
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Amostra TRAT POT REP DIA PESO AOL EGS  EGP 

230715 2 2 9 119 431 53,5 0,8 1,5 

230726 2 2 7 119 384 44,0 0,0 0,0 

230511 2 1 4 142 429 58,5 2,3 2 

230552 2 2 5 142 394 50,1 0,0 0 

230648 2 1 8 142 418 56,0 3,2 2,3 

230650 2 1 9 142 390 51,7 0 1,5 

230653 2 1 2 142 385 53,1 0,0 0 

230665 2 1 1 142 419 51,9 0 0,0 

230668 2 2 1 142 369 50,5 0 1,0 

230669 2 2 3 142 390 52,4 1,9 2,6 

230671 2 1 6 142 381 56,7 0,0 0 

230673 2 2 2 142 410 59,0 0,5 0,5 

230675 2 1 4 142 451 59,9 1,1 3,0 

230687 2 2 3 142 363 53,8 0,0 0 

230700 2 2 7 142 385 56,8 0 0,0 

230702 2 1 5 142 416 55,4 0,8 1,5 

230706 2 1 6 142 362 59,7 0,0 0 

230711 2 2 8 142 424 59,1 3,4 2,6 

230715 2 2 9 142 435 54,9 0,0 0,4 

230726 2 2 7 142 376 43,0 0,0 0 

230511 2 1 4 176 415 61,80 2,2 2 

230552 2 2 5 176 370 51,30 0 0 

230648 2 1 8 176 395 57,30 3,3 2,5 

230650 2 1 9 176 379 53,30 1,5 0 

230653 2 1 2 176 378 54,40 0,5 0 

230665 2 1 1 176 396 55,70 0 0 

230668 2 2 1 176 368 50,80 0 1 

230669 2 2 3 176 378 55,60 2 2,9 

230671 2 1 6 176 379 59,40 0 0 

230673 2 2 2 176 387 60,30 0,5 1 

230675 2 1 4 176 433 60,30 1,1 1,2 

230687 2 2 3 176 354 54,10 0,5 0,4 

230700 2 2 7 176 371 56,50 0 0 

230702 2 1 5 176 403 55,80 1 1,9 

230706 2 1 6 176 343 60,10 0 0 

230711 2 2 8 176 403 61,00 3 2,9 

230715 2 2 9 176 411 56,70 0 0 

230726 2 2 7 176 359 43,20 0 0 

230511 2 1 4 246 464 65,40 2,9 2,6 

230552 2 2 5 246 407 . . . 

230648 2 1 8 246 442 61,70 4,8 4,1 

230650 2 1 9 246 413 . . . 

230653 2 1 2 246 424 55,10 0 0 
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Amostra TRAT POT REP DIA PESO AOL EGS  EGP 

230665 2 1 1 246 425 56,70 0 0 

230668 2 2 1 246 394 51,30 0 2,6 

230669 2 2 3 246 412 56,40 2,2 4,1 

230671 2 1 6 246 426 . . . 

230673 2 2 2 246 426 . . . 

230675 2 1 4 246 469 . . . 

230687 2 2 3 246 391 60,70 0,5 0 

230700 2 2 7 246 410 60,70 0 0 

230702 2 1 5 246 436 58,70 1,8 2,9 

230706 2 1 6 246 395 62,00 0 0 

230711 2 2 8 246 457 63,70 3 4 

230715 2 2 9 246 436 59,30 1,1 2,6 

230726 2 2 7 246 404 47,50 0 0 

230511 2 1 4 296 534 64,70 2,4 4,3 

230552 2 2 5 296 466 55,80 1,2 1,1 

230648 2 1 8 296 494 66,50 7 7,4 

230650 2 1 9 296 478 57,80 2,7 6,2 

230653 2 1 2 296 518 61,50 1,2 2,4 

230665 2 1 1 296 504 64,50 1,6 2 

230668 2 2 1 296 469 51,40 2 7,4 

230669 2 2 3 296 480 . . . 

230671 2 1 6 296 498 68,80 0,5 4,3 

230673 2 2 2 296 506 . . . 

230675 2 1 4 296 552 . . . 

230687 2 2 3 296 449 64,90 3,1 4,3 

230700 2 2 7 296 481 63,90 3,1 5,1 

230702 2 1 5 296 504 66,00 3,1 6,6 

230706 2 1 6 296 469 65,50 0 3,1 

230711 2 2 8 296 522 66,20 5,1 7,4 

230715 2 2 9 296 518 65,40 3,5 9,3 

230726 2 2 7 296 502 . . . 

230553 3 1 1 87 395 60,5 0,0 0,0 

230575 3 1 2 87 413 52,7 0,8 1,6 

230651 3 1 3 87 354 56,0 0,5 0,0 

230664 3 1 4 87 340 51,9 0,0 0,0 

230672 3 1 5 87 349 44,8 0,4 1,5 

230676 3 1 6 87 352 49,3 1,2 2,0 

230698 3 1 7 87 369 48,9 0,0 0,0 

230705 3 1 8 87 434 57,4 1,6 2,9 

230717 3 1 9 87 348 51,3 0,0 0,0 

230553 3 1 1 119 452 65,8 1,5 1,5 

230575 3 1 2 119 464 . . . 

230651 3 1 3 119 395 62,1 1,0 1,5 
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Amostra TRAT POT REP DIA PESO AOL EGS  EGP 

230664 3 1 4 119 389 . . . 

230672 3 1 5 119 384 46,8 2,9 4,9 

230676 3 1 6 119 379 51,2 2,0 3,0 

230698 3 1 7 119 408 . . . 

230705 3 1 8 119 468 62,1 1,9 2,9 

230717 3 1 9 119 377 . . . 

230553 3 1 1 142 465 72,1 1,9 2,3 

230575 3 1 2 142 467 64,2 1,5 3,0 

230651 3 1 3 142 406 59,1 1,5 3,4 

230664 3 1 4 142 394 61,0 0,5 2,2 

230672 3 1 5 142 398 47,8 3,4 3,8 

230676 3 1 6 142 379 56,6 2,6 3,8 

230698 3 1 7 142 405 58,2 0 0,0 

230705 3 1 8 142 476 67,6 2,2 3 

230717 3 1 9 142 389 56,6 1,0 2,2 

230553 3 1 1 176 502 73,00 2,6 3 

230575 3 1 2 176 504 66,00 2 3,4 

230651 3 1 3 176 437 66,00 2,2 4,2 

230664 3 1 4 176 434 66,6 1,6 3,3 

230672 3 1 5 176 439 55,90 3,6 4,4 

230676 3 1 6 176 417 59,60 2,9 4,4 

230698 3 1 7 176 450 63,50 1 0 

230705 3 1 8 176 520 . . . 

230717 3 1 9 176 420 58,00 1,1 2,6 
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Apêndice 7. Entrada de dados para análise estatística das variáveis peso de carcaça quente (PCQ), peso de carcaça 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 carcaça (RE), cobertura de gordura subcutânea (EGS) 
e área de olho de lombo(AOL). TRAT: 1 - Pastagem natural; 2 - Pastagem natural melhorada; 3 –Pastagem 
cultivada de verão. 

Amostra TRAT POT REP PCQ PCF TRA DIA COS ph24 RE EGS AOL 

230561 1 1 1 256,5 252,6 46,5 37,5 16,1 5,51 48,58 1,20 63,00 

230584 1 2 1 283 277,8 47,4 37,8 14,8 5,93 48,63 1,20 67,90 

230652 1 2 2 230,5 226,6 45,5 40,0 14,6 5,47 46,57 0,90 55,40 

230656 1 1 2 216 211,8 46,7 38,8 14,4 5,65 50,12 1,20 62,50 

230662 1 1 3 244,5 242,0 46,0 35,9 18,0 5,67 48,32 2,70 61,80 

230674 1 2 3 243,5 242,2 45,8 37,6 16,6 5,81 48,70 3,90 60,10 

230680 1 2 4 259,5 251,8 46,6 38,0 15,3 5,45 48,41 1,90 64,80 

230681 1 1 4 234,5 229,4 46,6 36,7 16,7 5,67 48,75 2,70 59,40 

230682 1 1 5 278 276,8 46,9 37,3 15,8 5,64 48,94 0,50 65,00 

230688 1 1 6 266,5 258,6 46,5 37,8 15,7 5,73 48,10 0,90 67,90 

230693 1 2 5 269 261,4 45,2 39,6 15,2 5,56 49,45 2,00 67,70 

230601 1 1 7 258 254,2 47,3 37,2 15,5 5,5 49,24 2,80 64,50 

230707 1 1 8 232 226,6 46,3 37,5 16,2 5,86 47,93 1,20 55,40 

230710 1 2 6 256 247,0 46,2 38,0 15,8 5,71 49,42 1,60 58,80 

230712 1 2 7 227 224,2 46,5 37,0 16,5 5,87 50,90 4,30 68,80 

230719 1 2 8 268 262,2 46,1 37,8 16,1 5,65 49,63 1,60 65,20 

230511 2 1 1 261,5 253,9 46,9 36,7 16,4 5,56 48,97 2,40 64,70 

230552 2 2 1 228 230,7 48,2 36,9 14,9 5,59 48,93 1,20 55,80 

230648 2 1 2 259,5 251,4 46,4 36,5 17,0 5,61 52,53 7,00 66,50 

230650 2 1 3 241 229,8 47,2 37,5 15,3 5,62 50,42 2,70 57,80 

230653 2 1 4 278 268,2 47,3 37,8 14,9 5,57 53,67 1,20 61,50 

230665 2 1 5 253,5 245,8 47,0 37,2 15,8 5,56 50,30 1,60 64,50 
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Apêndice 7.- continuação 

Amostra TRAT POT REP PCQ PCF TRA DIA COS ph24 RE EGS AOL 

230669 2 2 3 255,5 250,7 46,7 37,5 15,8 5,57 53,23 . . 

230671 2 1 6 258,5 248,6 47,3 37,1 15,6 5,61 51,91 0,50 68,80 

230673 2 2 4 270,5 263,5 46,9 37,2 15,9 5,58 53,46 . . 

230675 2 1 7 279,5 269,4 47,8 38,1 14,1 5,72 50,63 . . 

230687 2 2 5 233 223,1 48,6 36,2 15,2 5,65 51,89 3,10 64,90 

230700 2 2 6 249,5 243,4 47,3 37,6 15,1 5,69 51,87 3,10 63,90 

230702 2 1 8 268 260,2 49,0 34,5 16,4 5,52 53,17 3,10 66,00 

230706 2 1 9 256,5 250,6 47,4 37,8 14,8 5,61 54,69 0,00 65,50 

230711 2 2 7 270 252,6 48,4 34,8 16,8 5,55 51,72 5,10 66,20 

230715 2 2 8 269 262,2 47,4 37,2 15,4 5,67 51,93 3,50 65,40 

230726 2 2 9 268,5 259,5 46,1 39,4 14,5 5,61 53,49 . . 

230553 3 1 1 250 241,0 47,2 37,6 15,2 5,86 49,80 2,60 73,00 

230575 3 1 2 243 254,6 43,3 42,2 14,5 5,96 48,21 2,00 66,00 

230651 3 1 3 222,5 200,0 47,5 35,6 16,9 6,15 50,92 2,20 66,00 

230664 3 1 4 211 213,0 45,9 36,5 17,6 5,92 48,62 1,60 66,60 

230672 3 1 5 208 203,4 47,1 37,3 15,6 5,84 47,38 3,60 55,90 

230676 3 1 6 202,5 198,6 46,4 37,8 15,8 5,66 48,56 2,90 59,60 

230698 3 1 7 225 225,0 46,3 38,8 14,8 5,77 50,00 1,00 63,50 

230705 3 1 8 263,5 261,0 45,9 38,5 15,6 5,65 50,67 . . 

230717 3 1 9 204,5 202,2 46,2 37,9 15,9 5,84 48,69 1,10 58,00 
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Apêndice 8. Entrada de dados para análise estatística das variáveis 
conformação (CONF) e acabamento (ACAB). TRAT: 1 - 
Pastagem natural; 2 - Pastagem natural melhorada; 3 –
Pastagem cultivada de verão. 

Amostra TRAT POT REP CONF ACAB 

230561 1 1 1 sub-retilínea 2 

230584 1 2 1 sub-retilínea 2 

230652 1 2 2 sub-retilínea 2 

230656 1 1 2 sub-retilínea 2 

230662 1 1 3 sub-retilínea 3 

230674 1 2 3 sub-retilínea 3 

230680 1 2 4 sub-retilínea 2 

230681 1 1 4 sub-retilínea 3 

230682 1 1 5 sub-retilínea 2 

230688 1 1 6 sub-retilínea 2 

230693 1 2 5 sub-retilínea 3 

230601 1 1 7 retilínea 3 

230707 1 1 8 sub-retilínea 3 

230710 1 2 6 sub-retilínea 2 

230712 1 2 7 sub-retilínea 3 

230719 1 2 8 sub-retilínea 2 

230511 2 1 1 sub-retilínea 3 

230552 2 2 1 retilínea 2 

230648 2 1 2 sub-retilínea 3 

230650 2 1 3 sub-retilínea 3 

230653 2 1 4 sub-retilínea 2 

230665 2 1 5 sub-retilínea 2 

230668 2 2 2 sub-retilínea 3 

230669 2 2 3 sub-retilínea 3 

230671 2 1 6 sub-retilínea 2 

230673 2 2 4 retilínea 3 

230675 2 1 7 retilínea 2 

230687 2 2 5 sub-retilínea 2 

230700 2 2 6 sub-retilínea 3 

230702 2 1 8 sub-retilínea 3 

230706 2 1 9 sub-retilínea 2 

230711 2 2 7 sub-retilínea 3 

230715 2 2 8 sub-retilínea 3 

230726 2 2 9 sub-retilínea 2 

230553 3 1 1 sub-retilínea 3 

230575 3 1 2 sub-retilínea 3 

230651 3 1 3 retilínea 3 

230664 3 1 4 retilínea 2 

230672 3 1 5 sub-retilínea 3 

230676 3 1 6 sub-retilínea 3 

230705 3 1 8 sub-retilínea 3 

230717 3 1 9 sub-retilínea 3 
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Apêndice 9. Ordem de distribuição da amostras no teste duo-trio. PN 
(Pastagem natural), PNM (Pastagem natural melhorada, PCV 
(Pastagem cultivada de verão) 

 

  PRATO 

Amostra 
Padrão 

Amostra  
1 

Amostra    
2 

18/01/11 
sessão 1  

1 PN PN PNM 

2 PCV PN PCV 

3 PNM PNM PCV 

18/01/11 
sessão 2 

1 PN PCV PN 

2 PCV PCV PNM 

3 PNM PNM PN 

19/01/11 
sessão 1 

1 PNM PNM PN 

2 PN PCV PN 

3 PCV PCV PNM 

19/01/11 
sessão 2 

1 PNM PNM PCV 

2 PN PN PNM 

3 PCV PN PCV 

24/01/11 
sessão 1 

1 PCV PN PCV 

2 PN PN PNM 

3 PNM PNM PCV 

24/01/11 
sessão 2 

1 PCV PCV PNM 

2 PNM PNM PN 

3 PN PCV PN 

 
 

Apêndice 10. Número de julgamentos concordantes obtidos no teste duo-trio. 
 

 
Sessões 

  18/jan 19/jan 24/jan 

Avaliador 
nº de julgamentos corretos em 

6 possíveis 

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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Apêndice 11. Teste de comparação pareada.Número mínimo de julgamentos 
corretos para estabelecer significância  em vários níveis de 
probabilidade. 

 

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

 

 

 

EMBRAPA PECUÁRIA SUL 
LABORATÓRIO DE CIÊNCIA DA CARNE 
AVALIAÇÃO SENSORIAL 

 

 

 
Nome:_________________________________________________      Data: _______________ 
 
Com relação ao SABOR e ao AROMA prove a amostra padrão (P) e após identifique em cada 
par a amostra idêntica ao padrão, fazendo um círculo em volta do seu código. 
 
 
                                   Código das Amostras 

 
1° Padrão                     __________                      __________ 

 
2° Padrão                     __________                      __________ 

 
3° Padrão                     __________                      __________ 

 
4° Padrão                     __________                      __________ 
 
 
Observações: 
_____________________________________________________________________________ 
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Apêndice 14. Entrada de dados para análise de variância e de correlação das 
variáveis, perdas por descongelamento (PD), perdas por cocção 
(PPC), espessura de gordura subcutânea (EGS), luminosidade 
(L), teor do vermelho (a), teor de amarelo (b), capacidade de 
retenção de água (CRA), umidade (UM), lipídios totais (LT), 
força de cisalhamento (FCWB), ganho médio diário (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 verão. 

 
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 34,34 1,20 37,23 23,14 9,19 60,29 75,68 1,26 7,09 0,47 5,51 1162 20 

230584 1 2 1 2,05 33,90 1,20 35,79 22,61 8,58 63,18 74,49 2,40 8,09 0,49 5,93 1134 20 

230652 1 2 2 2,60 34,55 0,90 36,06 25,01 9,48 60,23 74,73 2,32 5,42 0,46 5,47 1035 20 

230656 1 1 2 3,43 33,79 1,20 34,78 22,62 8,33 65,15 74,54 1,79 5,56 0,33 5,65 992 20 

230662 1 1 3 2,59 31,41 2,70 32,49 22,04 7,73 63,07 74,96 1,33 8,54 0,53 5,67 992 20 

230674 1 2 3 3,36 33,48 3,90 37,42 24,65 10,07 65,51 72,88 3,06 7,20 0,47 5,81 992 20 

230680 1 2 4 3,10 33,44 1,90 34,56 22,87 8,54 65,32 75,37 1,66 7,62 0,54 5,45 1023 20 

230681 1 1 4 1,92 34,83 2,70 32,44 20,99 7,32 62,28 73,58 2,96 8,18 0,42 5,67 991 20 

230682 1 1 5 3,75 36,41 0,50 36,84 23,50 9,50 61,88 75,13 1,63 7,84 0,50 5,64 1026 20 

230688 1 1 6 3,36 35,58 0,90 37,18 26,40 10,74 63,14 74,41 2,05 5,79 0,51 5,73 1024 20 

230693 1 2 5 3,29 37,08 2,00 37,56 27,50 11,42 60,95 74,61 1,60 4,99 0,51 5,56 710 20 

230701 1 1 7 2,87 32,45 2,80 36,44 23,17 9,14 60,78 74,31 1,03 8,67 0,47 5,50 1001 20 

230707 1 1 8 1,93 31,58 1,20 34,00 20,69 7,52 63,88 73,68 2,70 7,96 0,49 5,86 1001 20 

230710 1 2 6 2,71 33,19 1,60 35,56 23,54 9,00 61,41 72,97 3,13 5,75 0,42 5,71 1057 20 

230712 1 2 7 2,77 35,86 4,30 33,39 21,43 7,67 71,33 75,07 1,03 8,95 0,37 5,87 992 20 

230719 1 2 8 1,18 32,11 1,60 32,95 23,42 8,32 65,52 74,74 1,47 6,39 0,47 5,65 1056 20 

230511 2 1 4 3,83 34,52 2,40 36,98 24,56 9,30 65,10 74,41 1,91 4,22 0,60 5,57 1149 45 

230552 2 1 5 2,65 35,77 1,20 34,94 23,13 8,76 66,45 73,05 2,32 6,46 0,54 5,56 1094 45 

230648 2 2 8 3,18 32,16 7,00 33,86 22,23 8,17 68,44 81,38 1,30 7,80 0,48 5,67 972 45 

230650 2 2 9 4,08 32,13 2,70 35,96 24,40 9,81 66,51 78,31 0,93 7,08 0,53 5,61 944 45 

230653 2 2 2 6,22 36,35 1,20 37,08 22,33 8,56 69,90 74,15 0,83 7,58 0,45 5,60 675 45 

230665 2 1 1 3,64 34,43 1,60 35,44 21,77 8,37 68,16 76,91 1,60 6,68 0,49 5,56 1018 45 

230668 2 2 1 3,12 37,54 2,00 37,82 23,40 9,59 68,26 77,76 1,73 9,37 0,38 5,59 960 45 

230669 2 2 3 3,20 36,66 . 37,88 25,05 10,40 68,44 74,05 3,26 3,56 0,43 5,57 962 45 

230671 2 1 6 3,11 36,37 0,50 36,57 22,02 8,84 66,86 77,20 2,09 6,80 0,43 5,61 1023 45 

230673 2 1 2 5,29 33,50 . 35,42 26,30 10,21 65,06 73,67 2,09 6,54 0,49 5,61 968 45 

230675 2 2 4 3,30 35,55 . 37,75 24,42 9,97 68,23 74,17 1,61 5,43 0,52 5,58 988 45 

230687 2 1 3 4,93 30,21 3,10 37,39 24,09 9,82 68,36 74,42 1,60 4,82 0,53 5,62 949 45 

230700 2 1 7 2,46 35,51 3,10 36,53 23,39 9,22 72,36 72,87 1,20 4,85 0,54 5,72 952 45 

230702 2 2 5 3,58 36,44 3,10 38,84 25,81 10,61 69,28 72,55 2,53 7,37 0,40 5,65 952 45 

230706 2 2 6 2,96 36,75 0,00 37,32 22,46 8,70 67,98 74,26 1,84 4,05 0,43 5,69 972 45 

230711 2 1 8 2,97 34,65 5,10 33,24 20,92 7,06 66,71 72,76 2,44 9,38 0,56 5,52 953 45 

230715 2 1 9 2,98 38,19 3,50 37,05 26,41 10,32 58,57 73,17 2,07 5,72 0,54 5,61 999 45 

230726 2 2 7 3,25 36,60 . 38,75 24,49 10,38 65,90 75,23 1,40 5,61 0,50 5,55 664 45 

230553 3 1 1 4,10 35,10 2,60 36,29 23,25 8,37 67,44 73,69 2,12 5,75 0,99 5,86 952 164 

230575 3 1 2 2,00 32,36 2,00 34,87 22,35 8,30 66,50 76,24 2,32 4,01 0,88 5,96 1009 164 

230651 3 1 3 2,35 27,78 2,20 33,63 20,43 7,01 73,50 74,98 1,90 3,31 0,77 6,15 819 164 

230664 3 1 4 3,31 30,66 1,60 32,65 20,66 6,71 67,45 74,02 2,05 6,61 0,80 5,92 827 164 

230672 3 1 5 2,11 31,89 3,60 36,05 23,48 9,09 66,53 72,45 4,10 4,13 0,80 5,84 803 164 

230676 3 1 6 2,62 33,97 2,90 35,61 23,35 8,53 66,61 69,72 2,07 6,51 0,74 5,66 822 164 

230698 3 1 7 1,50 36,43 1,00 35,37 16,73 4,82 69,03 74,41 2,14 3,59 0,79 5,77 872 164 

230705 3 1 8 2,76 31,26 . 34,37 21,52 7,51 72,78 73,11 3,83 6,39 1,01 5,65 829 164 

230717 3 1 9 0,74 34,28 1,10 32,29 19,03 6,18 63,77 74,32 1,80 8,92 0,72 5,84 810 164  
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Apêndice 15. Animais experimentais em Pastagem natural (1); Pastagem 
natural melhorada (2); Pastagem cultivada de verão (3). 

 

1 

2 
 

3 
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Apêndice 16. Amostragem da porção de contra-filé (Longissimus) com osso 
entre a 12ª e 13ª costelas - indicado com flecha (1); separação 
das amostras para análises físico-químicas e sensoriais (2); 
amostra descongelada utilizada para as análises físico-químicas 
e sensoriais (3). 

 

 1 
 

 2 
 

 3 
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