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ESTUDO DA QUALIDADE DAS CARCACAS E DA CARNE DE
VACAS DE DESCARTE DE DOIS GRUPOS GENETICOS'

STUDY OF THE CARCASS AND MEAT QUALITY OF CULL
COWS FROM TWO GENETIC GROUPS

Zeno Verissimo Perobelli?

RESUMO

Foram analisados os dados da qualidade de
carcacga e da carne de 49 vacas de descarte, 25 da
raca Charolés (C) e 24 Nelore (N) pertencentes ao
rebanho experimental do Departamento de Zootecnia,
UFSM. Apés o0 abate e resfriamento por 24 horas a
uma temperatura de 2°C, foram realizadas avaliacdes
subjetivas e objetivas das carcagcas. De cada meia
carcaca direita foi retirada uma seccao entre a 10% e
122 costela que, uma vez congelada foi transportada
ao Laboratorio de Carnes do Departamento de Zoo-
tecnia, para posterior avaliagédo organoléptica. De cada
seccao, foram retirados dois bifes que foram assados
ate a temperatura interna de 70°C, sendo um deles
utilizado para o painel de avalia¢gdao sensorial e o outro
para a determinagcdo da maciez atraves do aparelho
Warner-Bratzler shear (WB shear). As vacas C apre-
sentaram carcagas de melhor conformagao e menor
deposicao de gordura. A maciez da carne, tanto pelo
painel quanto pelo WB shear, favoreceu as vacas C,
a0 passo que as vacas N foram julgadas como apre-
sentando carne de melhor palatabilidade. Nao houve
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diferenca significativa quanto a maturidade fisiologica,
textura e cor da carne entre as duas racas.
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SUMMARY

Forty-nine cull cows, 25 Charolais (C) and 24
Nelore (N), were used for carcass and meat quality
evaluation. The work was conducted at "Departamento
de Zootecnia", "UFSM" and in a nearby Packing Plant.
After slaughter and chill of carcasses for 24h at 2°C,
objective and subjective evaluations were performed.
A portion of the loin from the 10 and 12th rib was
removed from the right side, frozen and transported to
the Meat Laboratory of the University. Two steaks from
each sample were roasted to an internal temperature
of 70°C: one for the panel and the other for objective
determination of tenderness through the use of
Warner-Bratzler shear device. Charolais carcasses
presented better conformation and lower external and
intramuscular fat deposition. The meat from the N
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group were judged less tender both by the panel and
objective determination, but more palatable than C
group. No significant difference were found for
physiological maturity, texture and color of the lean.

Key words: cull cows, carcass, meat.

INTRODUGCAO

Nos paises desenvolvidos, grande parte da
carne de vacas de descarte € destinada para a produ-
cao de carne industrializada. Somente 0s cortes no-
bres sao destinados a venda no varejo e seu prego €
diferenciado da carne de novilho, sendo o consumidor
informado do produto que esta consumindo.

No Brasil, a carne de vaca € comercializada
principalmente no mercado interno, ja que apresenta
limitagdes de qualidade para o0 mercado externo.

No Rio Grande do Sul, uma das ragcas mais
exploradas € a Charolés. Esta preferéncia reside no
rapido ganho de peso, grande desenvolvimento mus-
cular e reduzida deposi¢cao de gordura. Essas caracte-
risticas fazem com que seja, nao apenas criada como
raca definida mas, muito utilizada em cruzamentos
com outras ragas europeias. Dos zebuinos, o Nelore
€ atualmente a ragca de maior expressao no Rio Gran-
de do Sul, sendo utilizada principalmente em cruza-
mentos, Nnos quais se procura aliar a rusticidade do
zebu com as caracteristicas produtivas e de qualidade
da carne do gado europeu.

O nimero de pesquisas, que comparam a
qualidade da carcaga e da carne do gado europeu e
zebuino, € reduzido em nosso Pais, principalmente, no
que diz respeito a qualidade da carcaca de vacas de
descarte.

Trabalhos realizados no exterior, utilizando
novilhos e comparando a qualidade da carne de zebu-
In0s com a de ragas européias, tém mostrado que 0s
zebus apresentam carne menos macia (CARPENTER
et al.,, 1955 e PALMER et al., 1961).

No nosso meio, FELTEN et al. (1988), FEL-
TEN et al. (1989) e RESTLE et al. (1993), comparando
novilhos Charolés com Nelore, concluiram que as car-
cacas de Charolés apresentaram melhor conformagao,
ao passo que as de Nelore apresentaram maior espes-
sura de gordura.

MOLLETA et al. (1987), em cujo trabalho
foram comparados novilhos Nelore, Aberdeen Angus,
Charolés e bufalos Mediterraneo, concluiram que o0s
Nelore apresentaram carne menos macia que 0S Ou-
tros trés grupos de bovideos. QUADROS et al. (1989),
utilizando novilhos cruzas Hereford x Nelore, com dife-

rentes graus de sangue, concluiram que o incremento
de sangue com zebuino, a carne tornou-se mMenos

macia.
Utilizando 20 vacas das ragas Charolés e

Nelore, RESTLE et al. (1990), verificaram que a carne
de Nelore foi menos macia quando avaliada pelo WB

shear.
Comparando a carne de vacas Brahman com

racas britanicas (Hereford e Aberdeen Angus), MUL-
LER et al. (1990) também concluiram que as Brahman
apresentaram carne mais dura e menos palatavel que
as britanicas |

Este trabalho foi desenvolvido com 0 objetivo
de avaliar e comparar a qualidade das carcagas e da
carne de vacas de descarte das ragcas Charolés e Ne-
lore.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 49 vacas de descarte, per-
tencentes ao rebanho experimental do Departamento
de Zootecnia da Universidade Federal de Santa Maria,
UFSM, sendo 25 da raca Charolés e 24 da raga Ne-
lore, criadas exclusivamente em campo nativo e sub-
metidas ao mesmo sistema de manejo. Os animais
foram abatidos, com idade variando entre 7 € 15 anos
pesando entre 623 e 365kg, em 1989 e 1991, nos
frigorificos da Cooperativa Regional Castilhense de
Carnes Ltda e Silva S.A., respectivamente.

No frigorifico, ap6s o resfriamento das carca-
cas a uma temperatura de aproximadamente 2°C por
24 horas, foi medida a espessura de gordura (EspG)
que recobre o lombo na altura da 122 costela e reali-
zadas avaliacoes subjetivas de conformacao (Conf),
maturidade fisiol6gica (Mfis), cor (Cor), textura da car-
ne (Text) e marmoreio (Marm), seguindo os criterios
estabelecidos por MULLER (1987).

De cada meia carcaga direita, retirou-se uma
amostra do musculo Longissimus dorsi compreen-
dendo a 102, 112 e 122 costelas. As amostras foram
identificadas, acondicionadas, congeladas e conduzi-
das ao Laboratorio de Carnes do Departamento de
Zootecnia - UFSM, onde ficaram estocadas a -18°C
para posterior avaliagdo organoleptica da carne, con-
forme MULLER (1987). De cada amostra ainda conge-
lada foram retirados dois bifes de 2,5cm de espessura
que, apbs descongelamento por aproximadamente 15
horas em refrigerador doméstico, foram assados ate
atingirem a temperatura interna de 70°C. Um dos
bifes foi utilizado pelo painel composto por & degusta-
dores previamente treinados para a avaliacao da ma-
ciez (Maciez), palatabilidade (Palat) e suculéncia (Su-
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cul; MULLER, 1987). O outro bife foi usado para a de-
terminagao objetiva da maciez atraves da forca de
cisalhamento (Fcis) medida pelo aparelho WB shear.
Avaliou-se também a perda de liquidos tanto no des-
congelamento quanto na cocgao, sendo expressas
como quebra no descongelamento (QDesc) e quebra
na cocgao (QCoc).

O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado. Os resultados foram subme-
tidos a analise de variancia, utilizando o programa es-
tatistico SAS (SAS, 1989).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As avaliagcdes subjetivas das carcagas sao
apresentadas na Tabela 1. As vacas Charolés apre-
sentaram melhor conformacgao (P < 0,01), menor de-
posicao de gordura externa e de marmoreio (P < 0,01)
que as Nelore. Estes dados estdao de acordo com as
caracteristicas normais do Charolés, ragca que apresen-
ta um grande desenvolvimento muscular e reduzida
deposicao de gordura.

As carcacas das vacas Nelore apresentaram
uma pior conformagao que € o reflexo da menor ex-
pressao muscular desta raga. No entanto, tiveram uma
maior deposicao de gordura externa e maior quantida-
de de gordura intramuscular.

Tabela 1 - Valores medios e desvio padrao para peso de carcaga fria
e avaliagbes subjetivas das carcagas de vacas de des-
carte das ragas Charolés e Nelore.

Raca

———— = Eer e e = s s e T e R e e s B e e e

Caracteristica Charolés (n=24) Nelore (n=25) P<F

Nao foi encontrada diferenca (P > 0,05) para
a maturidade fisiol6gica, coloracao e textura da carne
entre as duas racas.

Os resultados deste trabalho se assemelham
aos encontrados por FELTEN et al. (1988), FELTEN et
al. (1989) e RESTLE et al. (1993), que comparando
novilhos Charolés e Nelore, verificaram que os Charo-
l&s apresentaram melhor conformagdo e menor deposi-
cao de gordura. Resultados semelhantes tambem fo-
ram encontrados por MULLER et al. (1990) e por
RESTLE et al. (1990), em carcacas de vacas de des-
carte. |

Na Tabela 2 sdo apresentados 0s resultados
referentes as caracteristicas organolépticas da carne.
Observa-se que as vacas Charolés apresentaram car-
ne mais macia tanto pelo painel como pela avaliagao
objetiva (P < 0,01). A menor maciez da carne de ani-
mais Bos indicus €& documentada pela literatura
cientifica (CARPENTER et al., 1955; PALMER et al.,
1961; MULLER et al., 1982; MOLLETA et al., 1987;
QUADROS et al., 1989).

MULLER et al. (1990) sugeriram que a falta
de maciez poderia residir no menor grau de fragmen-
tacao da fibra muscular. WHIPPLE et al. (1990), en-
contraram um indice de fragmentacao da fibra muscu-
lar de zebuinos inferior as racgas britanicas. Estes auto-
res examinando as enzimas que se encontram normal-
mente na carne, verificaram que 0s zebuinos possuem
uma enzima inibidora de proteases muito ativa, de for-
ma a prejudicar o processo de maturagao da carne e
conseqiente amaciamento da mesma.

Tabela 2 - Valores médios e desvio padrdo das caracteristicas quali-
tativas da carne de vacas de descarte das ragas Charo-

|&s e Nelore.

Caracteristica Charolés (n=24) Nelore (n=25) P<F

PCQ (kg) 229,50 + 5,47 220,80 + 5,59 0,28
EspG (mm) 1,54 + 0,45 5,84 + 0,46 0,01
Conf® 10,10 + 0,32 8,20 + 0,32 0,01
Mfis® 3,63 + 0,29 3,35 + 0,30 0,51
Cor° 3,42 + 0,14 3,28 + 0,15 0,53
Text® 3,40 + 0,13 3,20 + 0,13 0,33
Marm® 493 + 0,62 8,63 + 0,64 0,01

a. Variagdao de 1 a 18, sendo: 10-12 = Boa e 7-9 = Regular

D. Variagao de 1 a 15, sendo: 1-3=E (+8 anos) e 46 =D (6 a 8
anos)

C. Variagao de 1 a 5, sendo: 1 = Escura e muito grosseira; 3 = Ver-
melho levemente escuro e levemente grosseira; e 5 = Vermelho vivo
e muito fina

d. Variagao de 1 a 18, sendo: 4-6 = Leve e 7-9 = Pequeno.

FCis (kg)® 7,88 + 0,42 11,61 + 0,44 0,01
Maciez® 5,30 + 0,24 4,07 + 0,25 0,01
Palat’ 520 + 0,15 5,77 + 0,15 0,01
Sucul° 552 + 0,16 5,20 + 0,17 0,19
QDesc. (%) 5,30 + 0,49 4,60 + 0,52 0,34
QCoc. (%) 30,05 + 0,67 32,60 + 0,70 0,01

a. Valor mais alto, carne mais dura

b. Valor mais baixo, carne mais dura

c. Variagdo de 1 a 9, sendo:

1. Extremamente dura, sem suculéncia e sabor.
5. Média

9. Extremamente macia, suculenta e saborosa.
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A palatabilidade da carne das vacas Nelore fol
julgada superior em relagao a carne das Charolés. Isto
pode ser um reflexo do maior marmoreio que as Nelo-
re apresentaram. As perdas no descongelamento e
cocgao foram superiores as encontradas por MULLER

et al. (1984) para ambas as ragas, mas semelhantes
as do trabalho de RESTLE et al. (1990).

CONCLUSOES

- As vacas da raga Charolés apresentam car-
cacas de melhor conformagao e com menor deposi¢ao
de gordura.

- A carne das vacas Nelore € menos macia,
porém de melhor palatabilidade.
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