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RESUMO - Avaliaram-se as caracteristicas sensoriais da carne de novilhos ndo-castrados ou castrados terminados em
confinamento e abatidos aos 16 (superjovens) ou 26 (jovens) meses de idade. A dieta com relagdo volumoso:concentrado
de 50:50 continha 11,8% de proteina bruta e 2,83 Mcal de energia digestivel/kg de matéria seca. A maior amplitude do
pH final da carne foi observada nos novilhos jovens e a menor, nos superjovens. A carne dos animais ndo-castrados,
independentemente da idade de abate, foi mais escura, mais grosseira e com menor grau de marmorizagdo em comparagiao
a dos castrados. A carne dos animais castrados teve maior perda de liquidos durante o processo de descongelamento em
relagdo a dos ndo-castrados (8,55 vs 4,99%). Ocorreu interagdo entre categoria e sexo do animal para perda de liquido
durante a cocgdo, palatabilidade e suculéncia. Novilhos jovens nf2o-castrados apresentaram maior quebra a cocg¢do, carne
menos palatavel e menos suculenta em relagdo aos jovens castrados e aos superjovens castrados e nao-castrados. A reducio
da idade de abate de 26 para 16 meses de idade, independentemente da condigao sexual, melhora a maciez da carne avaliada

pelo painel de degustadores.

Palavras-chave: bovinos de corte, cor, maciez, marmoreio, pH, suculéncia

Meat quality of non-castrate or castrated males feedlot finished and
slaughtered at 16 or 26 months of age

ABSTRACT - It was evaluated in this work the sensorial characteristics of the meat of non-castrate or castrated
males feedlot finished and slaughtered at 16 (young steers) or 26 (steers) months old. The diet with 50 roughage:
S50concentrate contained 11.8% of crude protein and 2.83 Mcal of digestible energy/kg of dry matter. The highest
amplitude of the final pH of the meat was noted on the steers, and the lowest on the young steers. The meat of the non-
castrate males, regardless to the age at slaughter, was darker, coarser and showed lower marbling degree than the meat
of the castrated animals. Thawing loss was higher for the meat of the castrated animals(8.55 vs 4.99%). There was
interaction among categories and sex for cooking loss, palatability and juiciness. Meat of the older non-castrate males
showed higher cooking loss, it was less palatable and less juicy regarded to the meat of the older castrated and the younger
castrated or non-castrate males. Reduction of slaughtering age from 26 to 16 months old, regardless to sexual condition,

improves meat tenderness evaluated by taste panel.

Key Words: beef cattle, color, juiciness, marbling, pH, tenderness
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Introducéo

O consumo per capita de carne bovina no mercado
interno teve aumento expressivo a partirde 2004. De 2001
a 2003, o consumo médio foi de 35,5 kg/pessoa/ano,
passando para 42,5 kg em 2006, o que representa um
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acréscimo de 19,7%. Por outro lado, as exportagdes de
carne passaram de 1.259,2 mil para 2.019,3 mil toneladas
equivalentes-carcaca, aumento de 60,3% (MAPA, 2007).
Uma das alternativas para suprir esta demanda do mercado
interno e externo é a reducdo da idade de abate dos atuais
36-24 meses para 16-14 meses de idade, por meio damelhoria
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na eficiéncia bioldgica no sistema produtivo e qualidade
do produto final (Restle & Vaz,2003).

Restle & Vaz (2003) estudaram as caracteristicas da
carne de animais jovens e superjovens e constataram que
areducdo daidade de abate proporcionou melhorade 15%
na maciez na avaliag@o pelo painel de degustadores ¢ de
22 % na determinagdo objetiva pelo Warner Bratzler Shear.
No entanto, em estudo mais recente, Pacheco etal. (2005)
ndo verificaram diferencas entre superjovem e jovem nas
principais caracteristicas consideradas pelo consumidor
na compra de determinado corte carneo (cor, maciez,
palatabilidade e suculéncia).

Outra maneira de aumentar a producao de carne bovina
¢ pela ndo-castracdo dos machos. Restle et al. (1994)
observaram, em condi¢des exclusivas de pastagem, que
machos ndo-castrados ganharam mais peso ¢ apresentaram
carcagas 12,8 ¢ 9,6% mais pesadas aos 25 meses em
comparacdo aos machos castrados aos 1,5 ou 7 meses de
idade, respectivamente. No entanto, a carne dos animais nao
castrados pode apresentar pH mais elevado (Purchasetal.,2002),
o que influencia as caracteristicas qualitativas da carne.

Ainda existem controvérsias na literatura cientifica
quanto a qualidade da carne de novilhos ndo-castrados e
castrados. Field (1971) e Vaz et al. (2001) descreveram
vantagem dos animais castrados sobre os nao-castrados
quanto a maciez da carne. Todavia, Champagne et al.
(1969) e Gerrard etal. (1987) ndao observaram diferengas na
maciez da carne entre castrados e ndo-castrados. No entanto,
em trabalho realizado por Vaz & Restle (2000), os ndo-
castrados apresentaram carne mais macia que a dos castrados.

O objetivo neste estudo foi avaliar a qualidade da
carne de animais ndo-castrados ou castrados em
confinamento distribuidos em duas idades de abate, 16
meses (superjovem) e 26 meses (jovem).

Material e Métodos

O experimento foi conduzido na Estagdo Experimental
Fazenda Modelo do Instituto Agrondmico do Parana— FM/
IAPAR, em Ponta Grossa, Regido Centro-Sul do estado do
Parana, utilizando-se 32 novilhos nédo-castrados ou
castrados do grupo genético 2 Puruna (igual propor¢ao de
sangue Angus, Charolés, Caracu e Canchim) + 2 Canchim.
A extirpacdo dos testiculos dos animais castrados foi
realizada por meio de castracdo cirtirgica, aos 7 meses de
idade. Os animais foram distribuidos em dois grupos,
segundo a idade de abate: 16 meses (superjovem) ou 26
meses (jovem) de idade. Ao inicio do periodo experimental,
os animais do grupo superjovem apresentavam na média
230,0¢203,5kgeosdogrupojovem,301,5¢264,5 kg (ndo-

castrados e os castrados, respectivamente). O escore da
condicao corporal inicial foi de 2,7 e 2,8 pontos; 3,0 € 2,9
pontos, respectivamente, segundo a classificagdo proposta
por Lowman (1973), em que 1 =muito magro, 2 =magro, 3 =
médio, 4 = gordo e 5 = muito gordo. A idade inicial dos
animais dos grupos superjovem ¢ jovem foide 9 ¢ 22 meses,
respectivamente. O baixo peso inicial dos animais deveu-se
abaixa disponibilidade e qualidade da pastagem no periodo
anterior ao inicio do trabalho, ocasionada por um longo
periodo de seca.

Os animais foram mantidos em confinamento alojados
em baias individuais providas de bebedouro de alvenaria
e comedouros de madeira e foram alimentados duas vezes
ao dia com uma dieta contendo 11,8% de proteina bruta e
2,83 Mcal de energia digestivel/kg de matéria seca (MS),
composta de 50% de volumoso (silagem de milho) e 50%
de concentrado contendo 73,0% de milho grao, 25% de
farelo de soja, 1% sal comum e 1% de calcario calcitico com
base na MS.

O abate dos animais foi pré-estipulado com base na
condigdo corporal (entre 3,5 e 4,0 pontos), visando grau de
acabamento preconizado pelos frigorificos (entre 3 a 6 mm
de gordura subcutanea). O estado corporal foi incluido no
modelo como covariavel. A medida que a média dos lotes
atingiu o escore corporal preconizado, os animais foram
submetidos a um jejum de solidos de 16 horas na fazenda,
pesados e transportados em caminh@o boiadeiro por 10 km
até o frigorifico comercial, onde procedeu-se ao abate apos
descanso minimo de 24 horas, obedecendo ao fluxo de abate
normal do estabelecimento.

Ao fimdalinha de abate, as duas meias-carcagas foram
lavadas, identificadas e pesadas e conduzidas a cAmara fria
por um periodo de 24 horas a 2°C. Antecedendo o
resfriamento e a cada duas horas derefrigeragao das carcagas
foi registrado o pH do musculo longissimus dorsi entre a
102 ¢ 132 costelas. Decorrido este periodo, na meia-carcaga
direita foi realizado um corte horizontal entre a 122 ¢ 132
costelas com o intuito de expor o musculo longissimus
dorsi para determinagdo do grau de marmorizagio, pela
quantidade de gordura intramuscular: 1 a 3 =tragos;4a 6 =
leve; 7a9=pequeno; 10a 12=médio; 13 a 15 =moderado;
16 a 18 = abundante; a textura, por meio da observac¢ao da
granulometria das fibras musculares (1 = muito grosseira;
2 = grosseira; 3 = levemente grosseira; 4 = fina; 5 = muito
fina) e da coloracdo, avaliada apds 30 minutos de exposi¢ao
docorteao ar (1 =escura; 2 =vermelho escura; 3 =vermelho
levemente escura; 4 =vermelha; 5=vermelho-viva), segundo
a proposta de Miiller (1980).

A porgdo de musculo longissimus dorsi foi embalada
em lamina de plastico e papel-pardo, identificada e
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imediatamente congelada em congelador comercial a
temperatura minima de -18°C durante 90 dias. Apds este
periodo, foram retirados trés bifes com espessurade 2,5 cm,
da porgdo cranial da amostra ainda congelada. Dois bifes
foram descongelados em refrigerador doméstico por 24
horas e, depois de descongelados, foram assados em forno
doméstico até atingir temperatura interna de 70°C. Um dos
bifes foi pesado congelado, descongelado ¢ apods o
cozimento, para as avalia¢des do percentual de perdas ao
descongelamento e ao cozimento. O outro bife foi destinado
a avaliacdo da maciez, palatabilidade e suculéncia por
intermédio de um painel de cinco degustadores treinados,
considerando: 1 = extremamente dura, sem sabor ou sem
suculéncia; 2 =muito dura, deficiente em sabor ou deficiente
em suculéncia; 3 =dura, pouco saborosa ou pouco suculenta;
4 = levemente abaixo da média; 5 = média, 6 = levemente
acima damédia; 7=macia, saborosa ou suculenta; 8 =muito
macia, muito saborosa ou muito suculenta; 9 =extremamente
macia, extremamente saborosa ou extremamente suculenta;
segundo a metodologia proposta por Miiller (1987). O
terceiro bife foi destinado a determinagdo da concentragao
do colageno total, segundo metodologia proposta por
Amitliche (1980).

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado. A analise estatistica foi realizada
com o auxilio do programa SAS (2000). Os dados foram
submetidos a andlise de normalidade pelo teste Shapiro-
Wilk. As variaveis que apresentaram distribui¢do normal
foram submetidas a analise de variancia e o modelo
proposto foi analisado utilizando o procedimento GLM,
aplicando o MIXED para o pH. As variaveis que nao
apresentaram distribuicdo normal foram analisadas
utilizando-se a metodologia de Modelos Lineares
Generalizados, pelo procedimento GENMOD, com a
distribuicdo gama.

O modelo estatistico utilizado foi: Yijk: pu+Ci+ Sj + CSij
+ CCF + Eijk; em que: Yijk = variaveis-dependentes; p =
média de todas as observagdes; C; = efeito da i-ésima
categoria animal, em que: i = jovem ou superjovem,; Sj =
efeito da j-ésima condicdo sexual, em que j = ndo-castrado
ou castrado; CSij = efeito da interacdo entre categoria
animal e condigdo sexual; CCF, = efeito da covaridvel
condicdo corporal final e Ejj = erro aleatdrio associado a
cada observacio.

As médias foram comparadas pelo método dos
quadrados minimos (LSMEANS) a 5% de significancia e as
variaveis-dependentes foram submetidas a analise de
correlagao.

Resultados e Discussao

A interacao entre categoria animal e condic¢ao sexual foi
significativa para o pH, que apresentou reducdo linear na
carne dos animais jovens castrados (Figura 1). Os demais
grupos avaliados também apresentaram reducdo do pH,
porém suas curvas comportaram-se de forma quadratica. De
modo geral todos os grupos apresentaram redugdo na curva
de pH normal, semelhante a reportada por Lawrie (2005),
atingindo pH final médio de 5,67 apds 22 horas de
resfriamento das carcagas.

Com a faléncia sanguinea no abate dos animais, o
aporte de oxigénio deixa de chegar a musculatura, onde o
musculo passaautilizar a via anaerobica para obter energia
para o processo contratil. Nesse processo, o musculo passa
a contar como fonte de energia para essa contragdo com o
glicogénio muscular, reagdo processada de forma
anaerobica, gerando lactato, que, por sua vez, promove a
reducdo do pH pos mortem (Price & Schweigert, 1987).
Neste sentido, a concentragdo de glicogénio no musculo no
momento do abate ¢ que definiré a intensidade da redugao
dopH (Pardietal., 1995).

Na categoria jovem, a carne dos animais ndo-castrados
atingiu pH final superior (5,90) em comparacdo a carne de
seus contemporancos castrados (5,44). Todavia, na
categoria superjovem, a diferencga do pH final entre a carne
dos animais castrados e ndo-castrados foi menor, atingindo
médias de 5,75 e 5,59, respectivamente. Antecedendo o
embarque dos animais para o frigorifico, os animais jovens
ndo-castrados mostraram-se mais agitados (brigas e
tentativas de cobertura) que os superjovens ndo-castrados.
O jejum prolongado pré-abate (16 horas na fazenda + 24
horas no frigorifico) acarretou redugdo do aporte de energia
(glicose), que, associado a maior atividade fisica, pode ter
contribuido para menor concentragdo de glicogénio
muscular nos animais jovens nao-castrados, o que explicaria
a maior diferenca de pH final entre os animais castrados e
ndo-castrados desta categoria. No estudo de Purchas et al.
(2002) também foi observado pH mais elevado no musculo
longissimos dorsi dos novilhos ndo-castrados em relagéo
aos castrados (5,66 vs 5,44, respectivamente) quando
abatidos com idade entre 18 e 28 meses.

Segundo Luchiari Filho (2002), em animais bem
alimentados e descansados no pré-abate, a concentragdo
de glicogénio no musculo e de 0,8 a 1,0%, ao passo que, se
esta concentragdo diminui para valores inferiores a 0,6%,
ndo ocorre declinio do pH da carne, permanecendo acima de
6,0, 0 queird implicar no aparecimento de carne escura, dura
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Item Horas de refrigeracdo (horas)

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22
Jovem castrado 6,42 6,33 6,24 6,15 6,06 5,97 5,88 5,79 5,70 5,61 5,52 5,44
Jovem nao-castrado 6,59 6,41 6,26 6,12 6,02 5,93 5,87 5,83 5,81 5,82 5,85 5,90
Superjovem castrado 6,58 6,38 6,21 6,06 5,93 5,83 5,76 5,71 5,68 5,68 5,71 5,76
Superjovem néo-castrado 6,68 6,44 6,22 6,03 5,87 5,74 5,64 5,57 5,53 5,52 5,54 5,59

1Y = 6,41603 — 0,04456H; P<0,0001; R2 = 0,30.

2Y =6,58585 — 0,09392H + 0,00285H2; P<0,0001; R? = 0,40.
3Y=6,57792 - 0,105228 + 0,00309H2; P<0,0001; R2 = 0,59.
4Y =6,68495 — 0,13203H + 0,00374H2; P<0,0001; R2 = 0,80.

Figura 1 - Curvas e médias de pH do musculo longissimus dorsi de cada categoria animal e condigdo sexual durante 22 horas de

refrigeracdo.

e seca. Desta forma, esse maior valor de pH da carne dos
animais jovens ndo-castrados pode explicar em parte os
menores valores para coloragdo, maciez e suculéncia também
verificados na carne deste grupo (Tabela 1 ¢ 2). A correlacao
do pH final com a cor, maciez e suculéncia foi negativa, de
-0,15,-0,35¢-0,20, respectivamente (Tabela 3).

A velocidade ¢ a extensdao da redugdo do pH
pos mortem, segundo Lawrie (2005), sdo influenciadas
por fatores intrinsecos, como a espécie, o tipo de musculo
e a variabilidade entre animais, e também por fatores
extrinsecos, como a administracdo de drogas antes do
abate e a temperatura ambiente.

A cor da carne foi similar entre os animais jovens e
superjovens, classificada entre vermelho levemente escura
e vermelha (Tabela 1). A coloracdo da carne normalmente
esta associada ao avango da idade dos animais, por estes
apresentarem maior quantidade de mioglobina circulante
commaisidade (Boggs & Mekel, 1981). Cranwell etal. (1996),
no entanto, associaram a melhora na coloragdo da carne de
vacas de descarte a menor concentracdo de mioglobina
circulante quando as vacas foram submetidas a dietas com
alta concentracdo energética, resultando em carnes de
coloragdo mais clara. Outros estudos com animais de idade
avancada mantidos com dietas com alto nivel energético
(Schnelletal., 1997; Kuss etal. 2005) descrevem valores de
coloracao da carne similares aos deste estudo. Em extensa

revisdo conduzida por Restle & Vaz (2003) sobre
caracteristicas de carcaga e da carne de animais jovens e
superjovens, a cor da carne foi similar entre as duas
categorias (3,9 pontos). No trabalho de Pacheco et al. (2005),
que também compararam a qualidade da carne de animais
jovens e superjovens, foi observado valor similar entre as
categorias, porém, com coloracdo mais clara (média de 4,4
pontos entre os grupos) que a verificada neste estudo
(média de 3,5 pontos). Aos olhos do consumidor, carnes

Tabela 1 - Cor, textura e marmoreio da carne de novilhos jovens
e superjovens

Condicdo sexual Categoria Média

Jovem Superjovem

Cor (pontos)

Castrados 44 + 0,4 3,7 £ 0,3 4,1 £ 0,2A
Nio-castrados 32+ 0,3 2,7 £ 0,4 3,0 + 0,2B
Média 3,8 £ 0,3 32+ 0,3
Textura (pontos)
Castrados 4,3 + 0,3 3,9 £ 0,2 4,1 £ 0,1A
Nio-castrados 32 +£0,2 3,5+03 3,4 + 0,1B
Média 3,8 £ 0,2 3,7 £0,2
Marmoreio (pontos)
Castrados 7,0 £ 1,3 9,5 + 1,1 8,2 £ 0,7A
Nao-castrados 5,1 £ 1,0 6,4 + 1,3 5,7 £ 0,7B
Média 6,0 £ 0,9 7,9 £ 1,0

A, B Médias seguidas por letras maiusculas diferentes na coluna para mesma
caracteristica diferem (P<0,05) pelo teste F.
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mais claras sdo mais aceitaveis, pois a cor vermelha ¢é
associada a animais mais jovens, ao passo que cortes
carneos com pontuagao inferior a 3,5 pontos, mais escuros,
sdo considerados pelo comprador produto em estado de
putrefagdo, porisso sdo rejeitados no momento da escolha.

A textura da carne foi similar entre animais jovens (3,8
pontos) e superjovens (3,7 pontos) e classificada como
levemente grosseira a fina. A textura da carne ¢ avaliada
pela granulagdo da superficie do musculo quando ¢é cortado
e constituida de um conjunto de fibras musculares
agrupadas em fasciculos envolvidos por uma ténue camada
de tecido conectivo, o perimisio (Costa et al., 2002). De
modo geral, a carne de animais jovens apresenta textura
mais fina (Miiller, 1987) e, neste caso, atextura esta associada
a maciez. Similaridade na textura entre animais jovens ¢
superjovens foi relatada por Pacheco et al. (2005).

Nao houve diferenca entre as categorias para a
quantidade de gordura intramuscular avaliada subjetiva-
mente. A similaridade das médias da quantidade de gordura
intramuscular ou de marmorizac¢ao da carne entre os animais
dos grupos jovem e superjovem era esperada, uma vez que
ambas as categorias também apresentaram valor semelhante
para a espessura de gordura subcutanea, 3,81 ¢ 4,86 mm,
respectivamente (Kuss, 2007). Segundo Di Marco et al.
(2007), a medida que aumenta a deposi¢do de gordura
subcutanea, intensifica-se a deposi¢cdo da gordura
intramuscular. No estudo de Pacheco etal. (2005), os valores
de gordura subcutanea e de marmoreio na carne dos animais
superjovens foram superiores aos dos animais jovens
abatidos com peso semelhante, o que, segundo os autores,
esteve associado ao maior periodo de alimentagdo em
confinamento dos superjovens.

A carne dos animais nao-castrados foi mais escura
(vermelha levemente escura) e com textura mais grosseira
(levemente grosseira) que a dos castrados (vermelha e fina,
respectivamente) (Tabela 1). Field (1971) e Seideman et al.
(1982) também encontraram valores inferiores, tanto para
cor como para a textura para os nao-castrados, e relacionaram
a coloragdo ao estresse pré-abate.

A textura mais grosseira na carne dos ndo-castrados
pode estar relacionada ao maior didmetro da fibra muscular
dos ndo-castrados. Conforme verificado por Purchas et al.
(2002) o diametro da fibrana carne dos animais nao-castrados
(70,4 um) foi maior que a dos castrados (64,9 um). Carne com
textura mais grosseira de animais nao-castrados (3,5 pontos)
em comparacao a carne de castrados (4,3 pontos) também
foi observada por Restle et al. (1996).

Ocorreu maior deposi¢do de gordura intramuscular
na carne dos animais castrados (pequena vs leve),
acompanhando a deposi¢do de gordura subcutanea na

carcaga (4,63 vs 4,04 mm; Kuss etal., 2009). Di Marco et al.
(2007) descreveram maior intensidade de deposi¢do de
gordura corporal nos animais castrados em comparacao
aos ndo-castrados quando abatidos com mesmo peso
vivo. Comportamento similar foi descrito por Restle et al.
(1996) com valores de marmoreio de 5,9 pontos ¢ 2,8 mm de
espessura de gordura subcutanea para os animais
castrados e de 3,5 pontos ¢ 0,9 mm, respectivamente, para
osnao-castrados. Emrevisdes, Field (1971) e Seideman et al.
(1982) também descreveram maior deposi¢ao de gordura
nacarcaga e de marmorizagao na carne de animais castrados
em comparagdo aos nao-castrados.

A carne dos animais castrados teve maior perda de
liquidos durante o processo de descongelamento (8,55 vs
4,99%) em relagdo a carne dos nao-castrados (Tabela 2).
Isso também foi verificado por Vazetal. (2001), com valores
de 8,54 ¢ 3,74%, respectivamente, para nao-castrados e
castrados, mas esses autores ndo relataram as possiveis
causas deste resultado. A perda de liquidos durante o
descongelamento ndo teve relagdo com a suculéncia da
carne, pois a correlagdo entre as duas variaveis de -0,05
(P=0,7910). Por outro lado, a perda de liquidos durante a
coc¢ao, que foi bem maior que a perda durante o descongela-
mento, teve relagao significativa com a suculéncia da carne
(r=-0,53;P=0,0017) (Tabela 3).

Ocorreu interagao categoria x estado sexual para perda
deliquido durante a cocgdo da carne. Nos animais castrados,
ndo houve diferencga entre as duas categorias para perda de
liquido durante a cocg¢do, ao passo que nos animais nao-
castrados, ocorreu menor perda nos superjovens. Este
comportamento, em parte, pode estar associado a menor
concentracdo (P>0,05) de colageno total na carne deste
grupo (Tabela 2), pois as fibras de coldgeno, quando
submetidas ao aquecimento, comprimem as fibras
musculares envolvidas por esta proteina, ocasionando
maiores perdas de liquidos da carne (Lawrie, 2005). A
correlagdo entre a concentragdo de colageno no
longissimus dorsi e o percentual de perdas na cocgio foi
positiva (0,33; P=0,0645) (Tabela 3).

Na avaliagdo pelo painel de degustadores, a carne dos
animais superjovens (classificada entre macia e muito macia)
foimais macia que a dos jovens (classificada como levemente
acima da média), o que comprova que ¢ viavel a produgdo
de carne com elevado grau de maciez, mesmo sem o processo
de maturacdo, por meio da reducao da idade de abate. Esta
constatacdo estd de acordo com o abordado por Restle &
Vaz(2003) sobre amelhoria da qualidade da carne, sobretudo
a maciez, por meio da produgdo de animais superjovens.
Estes autores verificaram em 17 estudos com animais
superjovens de dez grupos genéticos, que a amplitude da
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Tabela 2 - Caracteristicas sensoriais da carne de novilhos jovens
e superjovens

Condigdo sexual Categoria Meédia
Jovem Superjovem
Quebra ao descongelamento (%)
Castrados 8,49 + 1,13 8,01 + 0,98 8,55 + 0,58A
Nao-castrados 6,04 + 0,82 3,95 + 1,10 499 + 0,59B
Média 7,26 + 0,80 6,28 + 0,85
Quebra a cocgdo (%)
Castrados 22,29 + 3,0lab 18,04 £ 2,61bc 20,16 + 1,53
Niao-castrados 25,95 £ 2,19a 12,47 + 2,93¢ 19,21 + 1,58
Média 24,12 + 2,12 15,25 + 2,27
Quebra total de liquidos (%)

Castrados 30,78 £ 2,30a 26,64 + 2,86a 28,71 + 1,68
Nao-castrados 31,99 + 2,40a 16,42 + 3,20b 24,20 + 1,73
Média 31,38 + 2,32 21,53 + 2,84

Colageno total (g/100g)
Castrados 0,176 + 0,023 0,166 = 0,020 0,171 + 0,012
Nao-castrados 0,184 + 0,017 0,129 + 0,023 0,156 + 0,012
Média 0,180 £ 0,016 0,147 = 0,018

Maciez (pontos)

Castrados 6,2 £ 0,3 74 +£ 0,3 6,8 £ 0,2
Nao-castrados 58 +£0,2 7,8 £ 0,3 6,8 £ 0,2
Média 6,0 = 0,2D 7,6 £ 0,2C

Palatabilidade (pontos)
Castrados 7,0 £ 0,2a 7,2 £0,2a 7,1 £ 0,1
Nao-castrados 6,3 £ 0,2b 72 £0,2a 6,8 £ 0,1
Média 6,6 + 0,2 72 + 0,2

Suculéncia (pontos)
Castrados 6,6 + 0,3a 7,3 £ 0,3a 6,9 £ 0,1
Niao-castrados 5,7 £ 0,2b 7,3 +£ 0,3a 6,5 + 0,1
Média 6,2 + 0,2 73 + 0,2

A, B Médias seguidas por letras maitisculas diferentes na coluna para mesma
caracteristica diferem (P<0,05) pelo teste F.

C, D Médias seguidas por letras maiusculas diferentes na linha para mesma
caracteristica diferem (P<0,05) pelo teste F.

a, b, c Médias seguidas por letras mintsculas diferentes para mesma caracteristica
diferem (P<0,05) pelo teste F.

maciez varioude 6,1 a 8,2 pontos, com média geral de 7,17
pontos; e, em 24 estudos envolvendo animais jovens de 14
grupos genéticos, que a amplitude da maciez variou de 4,5
a 7,8 pontos, com média geral de 6,01 pontos.

Neste estudo a maciez da carne dos superjovens (7,6
pontos) foi maior ¢ a carne dos jovens (6,0 pontos) levemente
acima das médias observadas por Restle & Vaz (2003),
respectivamente, para as duas categorias. No estudo de
Pacheco etal. (2005), ndo foram encontradas diferengas na
maciez e palatabilidade entre animais jovens e superjovens;
no entanto, a carne dos jovens mostrou-se menos suculenta
(6,8 vs 7,3 pontos, respectivamente).

Carne menos palatavel e menos suculenta foi registrada
nos animais jovens nao-castrados e a causa deste fato foi
amaior perdade liquidos e gordura da carne desses animais
durante a cocgdo. As correlagdes entre a quebra a cocgao
e amaciez, palatabilidade e suculéncia neste estudo foram

Tabela 3 - Coeficientes de correlag@o entre caracteristicas da carne de novilhos jovens e superjovens

Maciez ~ Palatabilidade  Suculéncia Colageno

Cor Textura Marmoreio Perda ao Perda a Perdas totais
descongelamento  cocgdo

Espessura de

Peso da

total

gordura
subcutanea

carcaga

quente

-0,010,9542

-0,340,0571 -0,520,0025 -0,520,0025 0,250,1716
-0,570,0007 0,570,0007

0,100,5784
0,170,3537

-0,380,0308 0,270,1409

-0,440,0125

-0,590,0004
-0,580,0005

-0,971<0,00012 -0,370,0379 -0,320,0720

Peso final
Peso da

0,200,2699 0,03-0,8827

-0,460,0078 -0,340,0508 0,330,0670 -0,360,0397

-0,320,0738

-0,370,0345
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negativas (Tabela 3). De maneira geral, as carnes que
apresentaram maior perda total de liquidos (no descongela-
mento e no cozimento) foram de menor qualidade, menos
macias (r=-0,53), palataveis (r=-0,48) e suculentas (r=-0,49).

Ocorreu interagdo entre categoria animal e condigao
sexual para palatabilidade e suculéncia da carne. De maneira
geral, a carne dos animais jovens ndo-castrados foi menos
macia, palatavel e suculenta que a dos jovens castrados,
ao passo que, na categoria superjovem, os valores de
maciez, palatabilidade e suculéncia foram similares entre
castrados e nado-castrados. Esta constatacdo comprova
que, ao reduzir a idade de abate dos 26 para os 16 meses,
a carne proveniente de animais nao-castrados melhora
significativamente, tornando-se semelhante a de novilhos
superjovens castrados. Miiller & Restle (1983) e Restle et
al. (1996), em pesquisa com animais abatidos aos 25 meses,
também descreveram carne menos macia para os nao-
castrados. No entanto, nos estudos de Vaz & Restle (2000)
e Vazetal. (2001), carne mais macia, palatavel e suculenta
foi observada para os ndo-castrados. Segundo os autores,
esse resultado pode ter sido devido a susceptibilidade ao
estresse pré-abate dos animais ndo-castrados e a produgdo
de carne tipo “DFD” (do inglés “dark, firm and dry”, ou
seja, escura, consistente e ndo-exsudativa), ja que a carne
destes animais apresentou maior reten¢do de agua e foi
mais escura.

Gerrard et al. (1987) descreveram associagao entre a
condicao sexual e aidade de abate dos animais paramaciez da
carne. Esses autores relataram ainda que, nos animais castrados,
amaciez dacarne reduziude formalinear comoavango daidade
deabate (9, 12, 15 e 18 meses), ao passo que amaciez da carne
dos ndo-castrados variou com o aumento da idade: foi mais
macia que a dos castrados aos 12 ¢ 18 meses de idade.

Conclusdes

A carne de novilhos ndo-castrados, independentemente
da idade de abate, ¢ mais escura, de textura mais grosseira
e com menor grau de marmoreio que a de novilhos castrados.
Aredugdo daidade de abate de 26 para 16 meses proporciona
carne mais macia. A carne de animais jovens ndo-castrados
¢ menos palatavel e menos suculenta.
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