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Resumo. Este experimento teve como objetivo avaliar as caracteristicas qualitativas da carcacga e da carne de
32 machos inteiros, pertencentes a diferentes grupos genéticos, sendo estes Hereford (H) e dois grupos
mesticos H x Nelore (N) (3/4 H 1/4 N e 5/8 H 3/8 N) e 3/4 Charolés (C) 1/4 Nelore (3/4 C 1/4 N), confinados
durante 188 dias a partir do desmame até o abate aos quatorze meses. Os animais 3/4 H 1/4 N apresentaram
carcaga com conformacdo inferior, carne mais escura, porém mais macia do que os animais 3/4 C 1/4 N. O
incremento da participagdo do genétipo Nelore no cruzamento com Hereford reduziu a conformagdo da
carcaga, aumentou a quebra no descongelamento e afetou a palatabilidade da carne. Animais com o genotipo
britdnico 3/4 C 1/4 N apresentaram maior percentual de muasculo, porém menor percentual de gordura do que
os animais de genotipo 3/4 H 1/4 N ao abate aos quatroze meses de idade. Os animais Hereford puros
apresentaram menor porcentagem de musculo e maior percentagem de gordura do que o grupo genético 3/4
H 1/4 N.

Palavras-chave: cruzamento, Hereford, maciez, Nelore, qualidade da carne

Abstract. This experiment had as objective to evaluate the qualitative characteristics of the carcass and meat
from 32 no-castrated males, belonging of different genetic groups, being these Hereford (H), 3/4 H 1/4
Nellore (N), 5/8 H 3/8 N and 3/4 Charolais (C) 1/4 N, confined during 188 days from weaning at seven
months until slaughter at fourteen months. The 3/4 H 1/4 N animals showed carcasses with lower
conformation, meat with darken color, but better tenderness than 3/4 C 1/4 N. The increment of Nellore
genotype in the crossbred reduced carcass conformation, increased the thawing losses and decreased meat
flavor. Animals with the British genotype 3/4 C 1/4 N had a higher percentage of muscle, but a lower
percentage of fatness than 3/4 H 1/4 N animals at slaughter at fourteen months of age. The purebred
Hereford animals showed lower percentage of muscle and higher fat percentage than 3/4 H 1/4 N genetic

group.
Keywords: crossbred, Hereford, meat quality, Nellore, tenderness

Introducéo cruzamento entre diferentes ragas, originando

A carne bovina é importante produto de
exportacdo brasileira, mas a pecuéria nacional ainda
busca a reducdo da idade de abate, visando uma
maior eficiéncia dos sistemas de producdo, um dos
fatores que traz como consequéncia a melhoria da
gualidade da carne. Outro fator relevante para o
aumento da producdo de carne, é a utilizagdo do

Vaz et al. (2014)- Dourados, v.7, n.24, p.319-327, 2014

genétipos com boa heterose e alinhamento de
caracteristicas produtivas e de adaptabilidade dos
zebuinos, com caracteristicas de precocidade,
acabamento de carcaca e qualidade da carne das
racas européias.

Segundo Venturini et al. (2011) a utilizagdo
de animais Bos taurus taurus em cruzamentos ajuda
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a melhorar a qualidade das carcacas e da carne,
enquanto auxiliam com esta reducdo da idade de
abate. Nesse contexto, a precocidade da raca
Hereford possibilita que esta e suas cruzas sejam
gendtipos bastante utilizados em sistemas de
producdo que visam o abate dos machos entre 18 e
22 meses de idade e o0 acasalamento das novilhas por
volta dos quatorze meses de idade. Entretanto, estes
sistemas precisam estar amparados em bons niveis
nutricionais e genéticos. J& ha algumas décadas,
também com vistas ao aumento na produtividade,
busca-se explorar a heterose do cruzamento e aliar
os indices produtivos de ragas taurinas com a
rusticidade das ragas zebuinas.

Porém, com esta reducdo da idade de
acasalamento das novilhas, cresce a preocupagao por
parte do pecuarista em produzir um bezerro que, ao
nascer, apresente tamanho condizente a area pélvica
dessas fémeas, que ainda se encontram em
desenvolvimento. A fecundagdo de novilhas com
sémen de racas de pequeno porte surge como uma
saida para a reducdo da ocorréncia de partos
distécicos (Baker, 2008).

Referindo-se ao confinamento para a
terminag&o de bezerros aos quatorze meses, Restle et
al. (1999) citaram que esse manejo permite que 0s
animais alcancem peso de carcaga e acabamento
dentro dos limites exigidos pelos frigorificos. Os
mesmos autores complementam afirmando que, ao
reduzir a idade ao abate, o consumidor é beneficiado
com uma carne de melhor qualidade e o produtor
possui melhor aproveitamento de area, pois elimina
uma categoria dentro da propriedade, podendo
ocupar esse espaco para outra finalidade. Sdo poucas
as informacBes disponiveis sobre as caracteristicas
da carcaca dos animais deste cruzamento e
comparados com animais definidos. Também
escassos sdo os trabalhos brasileiros que comparam
animais oriundos de sistema de exploracdo intensiva,
em que os bezerros gerados por fémeas acasaladas
aos dois anos destinam-se ao abate aos quatorze
meses.

O objetivo do presente experimento foi de
avaliar e comparar as caracteristicas qualitativas de
carcaca e da carne de machos inteiros de diferentes
grupos genéticos, abatidos aos quatorze meses de
idade.

Material e Métodos
O presente experimento foi conduzido no
Setor de Bovinocultura de Corte do Departamento
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de Zootecnia da Universidade Federal de Santa
Maria, Rio Grande do Sul.

Para a realizacdo do trabalho foram
utilizados 32 machos ndo castrados, desmamados
aos sete meses, pertencentes a quatro grupos
genéticos, sendo oito repeticdes para cada genotipo.
Os genotipos pesquisados foram Hereford (H), 3/4 H
1/4 Nelore (N), 5/8 H 3/8 N e 3/4 Charolés (C) 1/4
N. Do nascimento ao desmame os animais foram
mantidos exclusivamente em condicfes de pastagem
e dos sete aos quatorze meses foram confinados,
sendo que ao inicio do confinamento pesavam, em
média, 184, 195, 204 e 199 kg, respectivamente.
Desde o nascimento, foram oferecidas as mesmas
condigdes de manejo sanitario e manejo nutricional,
mantendo 0s animais ao pé da vaca sem 0 uso de
creep feeding.

Durante a terminacdo em confinamento foi
utilizada a silagem de milho como volumoso, sendo
que a relacdo volumoso: concentrado variou de
70:30 no 1° periodo até 40:60 no 7° periodo, sendo a
relacdo média de 56,4:43,6 (base da matéria seca).
Por se tratarem de animais recém-desmamados, 0
teor de proteina bruta da dieta nos quatro primeiros
periodos experimentais foi calculado em 16% e a
partir do 5° periodo, recalculado para 12% (National
Research Council, 1996). As amostras das dietas
oferecidas mostraram niveis de proteina bruta de
16,1 e 12,8%, respectivamente (média 14,7%). Ja
com relagdo ao teor de energia, a dieta oferecida
possuia 3,16 Mecal/kg de energia digestivel e 2,60
Mcal/kg de energia metabolizavel.

O peso final pré-estipulado foi de 430 kg,
mas efetivamente os animais foram abatidos com
peso médio de 436 kg. O abate ocorreu em
estabelecimento comercial, contendo fiscalizacdo do
Servico de Inspecdo Federal (SIF), atendendo assim
as normas de abate humanitério, ou seja, 12 horas de
jejum hidrico, insensibilizacéo por pistola com dardo
cativo e sangria até 30 segundos ap6s o
atordoamento. Apés o0 abate as duas meias carcagas
foram identificadas com fichas numeradas, pesadas,
lavadas e estocadas em cémara fria, onde
permaneceram por um periodo de 24 horas, a uma
temperatura variando entre -1°C e 1°C, conforme
leitura do termografo.

Apb6s o resfriamento, as carcagas foram
avaliadas em relacdo a maturidade fisioldgica,
usando uma escala de quinze pontos descrita por
Mdller (1987). Esta medida foi realizada através da
avaliacdo da calcificagéo das cartilagens do processo
espinhoso das vértebras torécicas, lombares e entre
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as vértebras sacrais. Nao foi possivel medir o pH das
carcagas.

Em um corte entre a 12% e 132 costelas foi
avaliada a quantidade de marmoreio existente no
musculo Longissimus dorsi, utilizando uma escala
de dezoito pontos. No mesmo corte, a textura foi
mensurada subjetivamente por meio da observacao
dos feixes de fibras existentes na superficie do
referido mdsculo, bem como a avaliagdo da
coloragdo. Ambas as medidas foram realizadas por
pesquisadores treinados, que atribuiram notas
subjetivas em escalas de 1 a 5 pontos nas quais 0s
maiores valores indicam carne com textura mais fina
e coloracdo mais clara e brilhante (Muller, 1987).

Para a determinacao da composicao fisica da
carcaga, foi utilizada a técnica proposta por Hankins
& Howe (1946), adaptada por Miiller et al. (1973).
Desse método, obtém-se uma por¢do do lombo,
compreendendo a 10% 112 e 122 costela de cada
carcaga, a qual é dissecada em 0sso, musculo e
gordura (subcuténea e intermuscular). A porcéo de
Longissimus dorsi extraida desse processo foi
devidamente identificada e acondicionada em
polietileno e papel pardo, e posteriormente
congelada no laboratério de carnes.

Das amostras ainda congeladas foram
retirados dois bifes (A e B) de 2,5 cm cada, da
porcao caudal da amostra de Longissimus dorsi, com
auxilio de uma serra fita elétrica. Os bifes foram
identificados, pesados e acondicionados por 18 horas
em refrigerador doméstico para ocorrer o lento
descongelamento das amostras.

Depois de descongeladas, os bifes A e B,
isentos de gordura e de tecido conjuntivo foram
pesados e levados ao forno, pré-aquecido a 180 °C,
para cozimento, até que as amostras atingissem
temperatura interna de aproximadamente 70° C. Do
bife A, logo em seguida da retirada do forno, eram
oferecidas porcdes de 1 cm® para um painel
constituido por cinco pesquisadores treinados, que
procederam avaliagbes subjetivas da maciez,
suculéncia e palatabilidade da carne, seguindo escala
de 1 a 9 pontos, conforme sugerido por Muller
(1987). Do bife B, foram retirados trés sub amostras
de masculo paralelamente & direcdo da fibra
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muscular para ser mensurada pelo aparelho Warner-
Bratzler Shear, o qual indica a forga de cisalhamento
necessaria para romper um feixe de fibras
musculares de 1 cm? seguindo a metodologia
proposta por Muller (1987),

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado com quatro tratamentos e
oito repeticdes. Objetivando a comparagdo entre
animais 3/4 continentais 1/4 zebu e 3/4 europeus 1/4
zebu, foi feita a comparacdo 3/4 C 1/4 N e 3/4H 1/4
N. Ja para analisar o efeito do grau de sangue
zebuino em cruzamento com a raga Hereford, foi
feita a comparacéo entre H, 3/4 H 1/4 N e 5/8 H 3/8
N.

Os dados coletados foram testados pelo
pacote “Statistical Analysis Sistem”, versdo 6.0
(SAS,1990), assumindo o modelo:

Vii= U+ Tt g
em que: y; € o valor observado no i-esimo grupo
genético (i = 1, 2, 3, 4) da j-ésima repeticdo (j =1, 2,
.y 8); 1w € a média geral; 1; € 0 efeito do i-ésimo
grupo genético; & € 0 erro experimental associado a
variavel yj, e supde-se aij~N(0,02) e independentes.

As varidveis que apresentaram diferenca
estatistica no nivel de 5% foram submetidas a dois
tipos de testes de comparacdo de médias. As
variaveis ndo-paramétricas foram comparadas pelo
Teste de Kruskal-Wallis, e as variaveis continuas
foram comparadas pelo Teste de Tukey, ambas ao
nivel de 5% de significancia.

Resultados e Discussao

Os valores referentes a conformacao
mostram que entre 0s animais 3/4 0s mestigos
Hereford foram inferiores (12,0 pontos) aos 3/4
Charolés (13,3 pontos), ratificando a musculosidade
e o0s planos musculares a adiposos mais
pronunciados das carcacas de animais de ragas
continentais (Tabela 1). J& a analise dos grupos
genéticos com a raca Hereford no gen6tipo, indica
que os puros tém melhor conformacdo em relagdo
aos mesticos 5/8 Nelore, refletindo a superioridade
na conformacdo das racas europeias em relacdo as
zebuinas citada na literatura (Reynolds et al., 1982;
Venturini et al., 2011).
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Tabela 1. Médias para conformacdo, marmoreio, textura e cor da carne de novilhos de diferentes grupos

genéticos abatidos aos quatorze meses.

Grupos genéticos

Caracteristicas Hereford 3/4 Hereford 5/8 Hereford 3/4 Charolés
1/4 Nelore 3/8 Nelore 1/4 Nelore

Conformagéo’ 12,1° 12,0 P 11,5° 13,3F

Marmoreio® 5,3 4,2 4,6 41

Textura® 4,2 3,0 3,4 3,8

Cor* 2,7° 2,7°P 41° 43F

! Variacdo de 1 a 18, sendo: 11 = boa tipica, 12 = boa mais e 13 = muito boa menos.
2 Variagdo de 1 a 18, sendo: 1-3 = tragos, 4-6 leve.
3 Variacdo de 1 a 5, sendo: 1 = muito grosseira, 5 = muito fina;
*Variacdo de 1 a 5, sendo: 1 = escura, 3 = vermelha levemente escura, 5 = vermelha viva.
2P¢ na mesma linha diferem entre graus de sangue Hereford, pelo Teste de Kruskal-Wallis (P<0,05).
PE ha mesma linha diferem (P<0,05) entre 3/4 Hereford 1/4 Nelore e 3/4 Charolés 1/4 Nelore.

Em relagdo a textura da carne, ndo houve
efeito do grupo genético sobre estas caracteristicas,
tanto na comparagao entre 0s gendtipos 3/4, quanto
na comparacdo entre graus de sangue Hereford e
Nelore. Estudando o cruzamento entre Hereford e
Nelore, Restle et al. (1999) também observaram
similaridade entre gendtipos, discordando da
literatura norte americana, que aponta textura mais
fina em animais Hereford em relacdo aos genotipos
mesticos com zebu (Wheeler et al., 1990; Sherbeck
et al., 1995). No entanto, estudando o cruzamento de
zebu ou Charolés com bovinos nativos da Tailandia,
Waritthitham et al. (2010) citaram similaridade no
diametro das fibras entre os gendtipos pesquisados.

A massa muscular e a textura do musculo
estdo relacionadas a correlagdo entre o total de
feixes de fibras e a area dessas fibras (Lefaucheur,
2010). Texturas mais finas, a um mesmo peso de
abate, estariam relacionadas ao maior ndimero de
feixes de fibras, que por sua vez é negativamente
relacionado a area dos feixes de fibras. Dessa forma,
animais com maior precocidade de abate, no caso o
Hereford, na comparagdo com os mesticos e o0 3/4
Hereford em comparacao aos 3/4 Charolés deveriam
mostrar textura mais fina, como relatado por
Sherbeck et al. (1995) e também por Pacheco et al.
(2005), quando compararam um gendtipo mais
precoce (5/8 C 3/8 N) e outro mais tardio (5/8 N 3/8
C).

A Tabela 1 também mostra similaridade no
grau de marmoreio entre os gendtipos. Similaridade
no grau de marmoreio entre genotipos também é
citada por Pacheco et al. (2005), Ribeiro et al.
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(2008) e Rubiano et al. (2009), embora Rodrigues et
al. (2008) demonstraram que a marmorizacao reduz
com o aumento do grau de sangue Nelore.

Na mesma tabela pode-se verificar que a
coloracdo da carne foi vermelha escura nos animais
3/4 H 1/4 N, enquanto os 3/4 C 1/4 N apresentaram
coloracdo vermelha. A cor da carne também foi
afetada pelo cruzamento Nelore x Hereford, sendo
os animais Hereford e 3/4 H 1/4 N classificados com
carne de coloracdo vermelha escura e 0s 5/8 H 3/8 N
como carne vermelha. Bovinos com predominancia
da raca Nelore no genétipo que apresentaram
coloracdo mais escura da carne foram citados no
trabalho de Restle et al. (2001) e Silveira et al.
(2009).

Na Tabela 2 verifica-se que entre 0s graus de
sangue Hereford x Nelore, a perda de peso no
descongelamento foi maior nos 5/8 em relacdo aos
3/4 e Hereford puros e foram maiores nos 3/4 C 1/4
N em relacdo aos animais com 3/4 de sangue
Hereford. Pacheco et al. (2005) verificaram que a
guebra no descongelamento da carne foi similar
entre animais 5/8 C 3/8 N e 5/8 N 3/8 C e mais alta
(10,6%) do que a verificada no presente estudo.
Maior perda ao descongelamento é citada por
Lawrie (2005) como reflexo de maior estresse pré-
abate, 0 que pode ser associado & maior percentagem
de genes zebuinos em relacdo aos animais de ragas
britdnicas (Sherbeck et al., 1995), principalmente
quando se compara com gendtipos Hereford,
considerada uma raca bastante décil (Hoppe et al.,
2010).
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Tabela 2. Médias para conformacéo, perdas no descongelamento e cozimento, marmoreio, textura, cor, forca
de cisalhamento pelo Warner Bratzler Shear, maciez, palatabilidade e suculéncia da carne de diferentes

grupos genéticos abatidos aos quatorze meses.

Grupos genéticos

Caracteristicas Hereford 3/4 Hereford 5/8 Hereford 3/4 Charolés
1/4 Nelore 3/8 Nelore 1/4 Nelore

Perda no descongelamento, % 2,67° 3,28°P 6,06 ° 711°F
Perda no cozimento, % 25,14 22,45 24,80 29,39
Forca de cisalhamento, kgf* 48 4,6 5,4 6,0
Maciez, pontos® 75 7,8° 6,2 6,3°
Palatabilidade, pontos® 6,39 6,81 54" 59E
Suculéncia, pontos® 6,5 6,9 5,7 6,0

! Shear - maior valor indica maior forca necesséria para romper o feixe de fibras musculares.
?Variacdo de 1 a 9 pontos, sendo: 1 = extremamente dura e 9 = extremamente macia.
8 Variagdo de 1 a 9 pontos, sendo: 1 = sem sabor e 9 = extremamente saborosa.
4 Variagdo de 1 a 9 pontos, sendo: 1 = sem suculéncia e 9 = extremamente suculenta.
2P na mesma linha diferem pelo Teste de Tukey (P<0,05) entre graus de sangue Hereford.
na mesma linha diferem pelo Teste de Kruskal-Wallis (P<0,05) entre graus de sangue Hereford.
PE ha mesma linha diferem (P<0,05) entre 3/4 Hereford 1/4 Nelore e 3/4 Charolés 1/4 Nelore.

f.g,h

J& com relacdo as perdas por cocgdo, néo
houve diferenca estatistica entre 0s gendtipos
estudados. Pesquisando animais Nelore, Canchim,
1/2 Canchim 1/2 N e 3/4 Canchim 1/4 N, Rubiano et
al. (2009) verificaram que as perdas por cocgdo
foram menores (17,84%) em animais Nelore em
relagdo ao grupo genético 3/4 Canchim 1/4 N
(30,48%), resultados associados ao conteido de
marmoreio na carne, que resultaria em menores
perdas de liquidos durante a coccéo.

Similaridade (P>0,05) entre 0s gQrupos
genéticos também foi constatada na forca de
cisalhamento necessaria para romper os feixes de
fibras da carne. Também Pereira et al. (2009)
verificaram que animais 1/2 Limousin 1/4 Aberdeen
Angus 1/4 Nelore e 1/4 Aberdeen Angus 3/4 Nelore
nédo apresentaram diferenca significativa nos valores
de forca de cisalhamento, o que indicaria a
possibilidade de utilizacdo da proporgédo de 50% do
gen6tipo Bos indicus sem prejuizo para a maciez da
carne. Porém, quando medida pelo painel de
degustadores, observou-se que os animais 3/4 H 1/4
N apresentaram carne mais macia do que os 3/4 C
1/4 N.

Maior maciez no genotipo britanico
Aberdeen Angus em relacdo ao Nelore € citada nos
trabalhos de Moletta & Restle (1996), avaliada pelo
painel de degustadores e por Rossato et al. (2010),
avaliada pelo aparelho Warner-Bratzler Shear. Com
gendtipos Canchim e Nelore, Silveira et al. (2009)
citaram que 0S primeiros apresentaram carne que
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necessitou menor forca de cisalhamento (3,79
kg/cm) em relagdo as amostras de carne dos animais
Nelore (5,09 kg/cm). Andrade et al. (2010)
corroboraram com esta afirmacdo, observando forga
de cisalhamento inferior dos animais Red Norte em
relacdo aos Nelores. Ja Polizel Neto et al. (2009)
observaram carne menos dura no Nelore puro (6,39
kgf) em relagdo aos mesti¢cos F1 Brangus X Nelore
(6,67 kgf), embora essa diferenca pode ndo ser
perceptivel para o consumidor.

Wheller et al. (1990) e Whipple et al. (1990)
citam que a menor maciez em bovinos Bos indicus
comparados aos Bos taurus parece estar relacionada
a reducdo da protedlise pos-morte da proteina
miofibrilar, ocasionada pelo inibidor calpastatina,
mais representativa em genotipos zebuinos. Pereira
et al. (2009) associaram 0 aumento da atividade da
calpastatina  linearmente ao incremento da
propor¢do de gendtipo zebuino em animais
cruzados. Outro fator preponderante seria o
contetido de coldgeno no masculo, o qual diminui
sua solubilidade com o avango da idade dos animais
(Lawrie, 2005). No presente trabalho, pela reduzida
idade dos animais, acredita-se que esse efeito pode
ter sido minimizado.

Na Tabela 2 se observa que a palatabilidade
da carne diferiu entre os genétipos 3/4 H 1/4 N e 3/4
C 1/4 N e diferiu entre os genotipos com diferentes
proporcBes de Hereford x Nelore. Segundo Lawrie
(2005) a palatabilidade da carne esta diretamente
relacionada & quantidade de gordura intramuscular, a
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gual, neste trabalho, foi similar entre os gendtipos
(Tabela 1). Admitindo-se ser uma caracteristica
sensorial e subjetiva, pode ter ocorrido interferéncia
da maior maciez da carne na sensagdo gustativa
pelos avaliadores do painel, na comparacao entre 0s
genétipos 3/4, visto que essas caracteristicas
possuem correlacdo positiva e significativa
(Menezes et al., 2005). Esta possibilidade pode ser
confirmada se forem analisados os valores
observados para a maciez medida pelo painel de
degustadores, pois se observa que os valores de
palatabilidade seguiram a tendéncia dos avaliadores
atribuirem maiores valores para a maciez da carne,
na ordem, dos 3/4 H, Hereford e 5/8 (P>0,05).

Os valores de suculéncia da carne
observados nesta pesquisa foram similares (P>0,05)
entre 0s genotipos comparados (Tabela 2). Restle et
al. (1995) ndo observaram efeito do cruzamento
Nelore x Hereford nesta caracteristica, mas Sherbeck
et al. (1995) citaram decréscimo linear na suculéncia
da carne com o aumento do genétipo Brahman no
cruzamento com Hereford, comportamento que
poderia ser reflexo de variacdo no estresse pré-abate
dos animais (Lawrie, 2005).

A suculéncia da carne esta diretamente

relacionada a capacidade de retencdo de agua da
fibra muscular (Lawrie, 2005). Por sua vez a
capacidade de retencdo de agua sofre efeito dos
manejos prée-abate, condicionantes de maior ou
menor nivel de estresse. No presente trabalho os
efeitos de estresse podem ter sido minimizados pelo
fato dos animais terem sido confinados desde o
desmame, assim como aconteceu com novilhos
super jovens mesticos Charolés x Nelore, utilizados
por Pacheco et al. (2005). No referido trabalho
houve grande similaridade nas caracteristicas maciez
da carne, forca de cisalhamento, palatabilidade e
suculéncia da carne entre gen6tipos com 38 ou 62%
de sangue Nelore.

Mesmo que os animais Hereford puros
tenham mostrado melhor conformacéo (Tabela 1) do
gue os 5/8 Hereford se observa na Tabela 3 que 0s
primeiros apresentaram menor percentual de
musculo e maior teor de gordura em relagdo aos
mesticos 3/4 H 1/4 N, verificando-se valores
intermediarios para o gendtipo 5/8 H 3/8 N. Restle et
al. (1995) citaram similaridade nas porcentagens de
gordura, de musculo e de osso da carcaca de
novilhos Hereford e 5/8 H 3/8 N.

Tabela 3. Percentual da composigéo fisica da carcaca dos diferentes grupos genéticos abatidos aos quatorze

Meses.

Grupos genéticos

Caracteristicas Hereford 3/4 Hereford 5/8 Hereford 3/4 Charolés
1/4 Nelore 3/8 Nelore 1/4 Nelore
Mudsculo, % 63,0° 65,6 2P 64,3% 68,9°F
Osso, % 15,2 15,1 14,5 14,5
Gordura, :)’/o 22,4° 19,9°P 22,1%® 17,4°F
ab,c

na mesma linha diferem (P<0,05) entre graus de sangue Hereford, pelo Teste de Tukey.

®E ha mesma linha diferem (P<0,05) entre 3/4 Hereford 1/4 Nelore e 3/4 Charolés 1/4 Nelore.

Nota-se que 0 genotipo mestico Charolés
apresentou porcentagem mais elevada de musculo
(68,9%) frente aos animais 3/4 Hereford (63,0%).
Entre os graus de sangue Hereford x Nelore, os
puros foram inferiores em teor de musculo em
relacdo aos 3/4, mas apresentaram maior
percentagem de gordura do que os ultimos. O maior
teor de musculo dos mesticos Charolés (Tabela 3)
corrobora com a melhor conformacgdo destes em
relacdo aos 3/4 Hereford, observada na Tabela 1, da
mesma forma que o maior teor de gordura na
carcaga dos ultimos (Tabela 3) pode explicar a
melhor palatabilidade da carne e a menor perda ao
descongelamento, observadas na Tabela 2.

Trabalhos como o de Metz et al. (2009)
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citaram que a maior precocidade em animais de
menor porte proporcionou maior deposigdo de
gordura em pesos corporais menores, 0 que ocorreria
em estagios mais avancados do grupo pesado, pois 0
crescimento 6sseo dos genotipos menos precoces se
estende por maior periodo (Freetly et al., 2011).

A Tabela 3 mostra que a porcentagem de
0ssos ndo apresentou diferenca estatistica entre 0s
genotipos estudados. Da mesma forma Restle et al.
(1995) ndo verificaram diferenca na porcentagem de
0ss0s da carcaca de novilhos Hereford e 5/8 H 3/8
N. Similaridade entre os mesticos com diferentes
graus de sangue Charolés x Nelore é citado por
Restle et al. (2000). Estudando a heterose do
acasalamento entre esses dois gendtipos, Restle et al.
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(2002) citam heterose negativa na caracteristica,
indicativa que 0s animais puros possuem maior valor
para essa caracteristica do que os cruzados. Ja
Cattelam et al. (2009) estudaram a qualidade da
carcaca de novilhos e vacas de descarte de diferentes
grupos genéticos e ndo observaram efeito da
constituicdo genética sobre os percentuais de 0sso,
de musculo e de gordura na carcaca.

Conclusoes

Considerando-se qualidade da carne oriunda
de sistemas produtivos que terminam animais em
confinamento ap6s o desmame, gendtipos mesticos
Hereford sdo mais indicados do que gendtipos
mesticos Charolés, pois apesar de possuirem
conformag&o inferior e carne mais escura, possuem
carne mais macia, de melhor palatabilidade e com
menor perda ao descongelamento.

Ainda referindo-se ao sistema de producdo
mencionado, salienta-se que 0 cruzamento de
Hereford com Nelore pode piorar a conformacao de
carcaca e reduzir o teor de gordura em relagdo ao
animal Hereford puro, o que ndo é desejavel pela
industria frigorifica. Por outro lado, esse cruzamento
melhora a coloragdo da carne e o teor de masculo da
carcaca, melhorando a apresentagdo da carne
desossada e aumentando o rendimento de desossa na
industria.Referéncias
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