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Suplementaciao Energética sobre a Qualidade da Carcaca e da Carne de Vacas de
Diferentes Idades, Terminadas em Pastagem Cultivada de Estacao Fria sob
Pastejo Horario

Fabiano Nunes Vaz!, Jodo Restle2, Ivan Luiz Brondani3, Eduardo Castro da Costa4, Ricardo
Zambarda Vaz®, Cledson Roso®, Charles de Oliveira Carrilho?

RESUMO - O objetivo deste trabalho foi estudar diferentes niveis de suplementacdo energética sobre a qualidade da carcacga e da
carne de vacas de descarte, de diferentes idades, terminadas no sistema de pastejo horario sobre azevém (Lolium multiflorum) mais triticale
(Xtriticosecale). Foram utilizadas 40 vacas de descarte Charolés, agrupadas em quatro classes, em fungdo daidade ao abate: quatro, cinco
ou seis, sete ou oito e nove ou mais anos de idade, distribuidas ao acaso em quatro niveis de suplementagdo energética (NS): 0; 0,3; 0,6;
¢ 0,9% do peso vivo. O grio de sorgo triturado foi o suplemento utilizado. Ndo houve interagdo significativa entre nivel de suplemento
e idade do animal. O nivel de suplementagao utilizado nao afetou as caracteristicas cor, textura e marmoreio da carne, assim como a
composicdo fisica da carcaga, caracteristicas sensoriais da carne e quebras ao descongelamento e a coc¢do. Com o aumento da idade,
decresceu a porcentagem de musculo na carcaga, sendo de 68,5; 66,7; 65,1; ¢ 64,3%, respectivamente. As vacas mais jovens apresentaram
menor porcentagem de gordura (14,4%) do que os animais mais velhos, que apresentaram 17,9; 19,2; ¢ 18,7% para idade ao abate de cinco
ou seis, sete ou 0ito € nove ou mais anos, respectivamente. As vacas mais jovens apresentaram menor relagdo musculo + gordura / osso
do que as abatidas com idade intermediaria. As vacas abatidas aos quatro anos apresentaram carne mais macia (5,92 pontos) que vacas
abatidas aos sete ou oito anos de idade (4,69 pontos).
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Energetic Supplementation on Carcass and Meat Quality of Cull Cows of Different
Ages, Finished on Cultivated Winter Pasture Under Temporary Grazing

ABSTRACT - The objective of this experiment was to study different levels of energy supplementation on the carcass and meat
qualitative characteristics of beef cull cows of different ages, under temporary grazing on cultivated pasture of ryegrass (Lolium multiflorum)
plus triticale (X triticosecale). Fourty Charolais cows were divided into four age classes: four, five or six, seven or eight and nine or more
years, and randomly alloted to four levels of supplementation (SL): 0, .3, .6 and .9% of live weight. The supplement used was grounded
sorghum grain. No significant interaction was observed between supplementation level and cow age. SL did not affect meat color, texture
and marbling, neither carcass physical composition, meat sensorial characteristics and thawing and cooking losses. With age increasing,
decreased the muscle percentage, being 68.5, 66.7, 65.1 and 64.3%, respectively. Young cows showed lower fat percentage (14.4%) than
the older animals, that showed 17.9, 19.2 and 18.7%, respectively, for five or six, seven or eigth, and nine or more years of age. Young cows
showed lower muscle + fat/ bone relation than the animals slaughtered with intermediate age. Cows slaughtered at four years showed more
tender meat (5.92 points) than cows slaughtered at seven or eigth (4.69 points) years of age.

Key Words: carcass composition, Charolais, cull cows, marbling, tenderness

Introducio acontece em outros paises. No entanto, em outras nacdes,

as fémeas abatidas sdo, na maioria, de ragas leiteiras,

Segundo as estatisticas apresentadas no motivo principal da baixa valorizagdo que recebem, pois

ANUALPEC (2000), o abate de fémeas bovinas vem ragas leiteiras apresentam carcagas com maior porcenta-

ganhando importancia expressiva na carne gem de 0ssos, baixo rendimento de carcaca e carme menos
comercializada nos mercadosbrasileiros, fato que também macia que as ragas de corte (Vaz & Restle, 1998).
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Todavia, no Brasil, grande parte das fémeas
abatidas pertence a ragas de corte, porém também
€ pouco valorizada pelos abatedouros. Esse fato se
torna preocupante, 8 medida que essa categoria ¢
responsavel por grande parte da renda do pecuarista
de corte brasileiro, por ser um subproduto dos
sistemas de ciclo completo e muito utilizada pelos
invernadores do sul do pais para terminacdo em
pastagens cultivadas, alcangcando bons ganhos de
peso e proporcionando terminagdo rapida (Restle
et al., 1998).

Além disso, amelhoria dos indices de produtivi-
dade da pecuaria de corte brasileira tem produzido
um excedente de novilhas, as quais podem ser
terminadas visando obter carne de qualidade com-
paravel a de novilhos. Comparando vacas e novi-
lhas, Kropf & Graf (1959) verificaram que a
porcentagem de gordura foi superior nas novilhas e
a de musculo, maior nas vacas de descarte. Estu-
dando as caracteristicas de carcaga de vacas ou
novilhas de corte terminadas em confinamento,
Restle et al. (2000c) verificaram maior rendimento
de carcaga e porcentagem de serrote nas novilhas.

Ao relacionar varias alternativas para a
melhoria dos indices produtivos e econdmicos da
pecuaria de corte, Restle (1999) cita como um dos
mais rentaveis o uso da suplementacao em pasta-
gem cultivada, associada ou ndo, ao sistema de
pastejo horario. Segundo Pascoal et al. (1999), o
uso da suplementagdo energética em pastagens
de estagdo fria, no sistema de pastejo horario,
proporciona melhor aproveitamento da grande
quantidade de proteina produzida pelas forrageiras
de inverno utilizadas, propiciando maior ganho de
peso diario por animal.

Embora a suplementacdo em pastagem cultiva-
da ja seja bem aceita nos sistemas de terminagao,
restam davidas sobre os efeitos da suplementacao,
ou dos niveis utilizados, sobre as caracteristicas
finais dos produtos, principalmente, quando se trata
de vacas ounovilhas de descarte. Este trabalho foi
conduzido com o objetivo de estudar o efeito da
idade ao abate sobre as caracteristicas qualitativas
da carcaca e da carne de vacas de descarte
Charolés, terminadas com suplementacdo
energética com grao de sorgo moido, em pastagem
cultivada de azevém (Lolium multiflorum) +
triticale (X triticosecale) associada ao sistema
de pastejo horario.
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Material e Métodos

O trabalho de campo foi conduzido nas dependén-
cias do Setor de Bovinocultura de Corte, € as analises
da carne foram realizadas no Laboratorio de Carnes
do Departamento de Zootecnia da Universidade Fe-
deral de Santa Maria, RS.

O trabalho de campo foi conduzido no periodo de
junho a agosto de 1997, quando ocorreu a terminagao
de 40 vacas de descarte Charolés, agrupadas em
quatro classes de idades: animais de quatro anos (IA4),
cinco ou seis anos (IA5-6), sete ou oito anos (IA7-8)
e animais com nove ¢ mais anos de idade (IA+S8).
Durante a terminagdo, as vacas de cada classe de
idade foram distribuidas ao acaso em quatro niveis de
suplementagao energética (NS): 0; 0,3; 0,6; ¢ 0,9% de
matéria seca em relagdo ao peso vivo dos animais.

A terminagdo das vacas foi realizada sobre pas-
tagem de azevém (Lolium multiflorum) + triticale
(X triticosecale), no sistema de pastejo horario. Os
animais pastejaram a mesma area, sendo empregado
o sistema de pastejo horario, dividido em dois perio-
dos de pastejo: pela parte da manha, das 8 as 10 h, e
pela parte da tarde, das 16 as 18 h. Para manter uma
massa de forragem disponivel proximo a 1.300 kg de
MS por hectare, a lotagdo foi variavel, utilizando-se a
técnica put and take (Mott & Lucas, 1952).

O grao de sorgo triturado foi o suplemento utilizado,
sendo fornecido em cochos de madeira, com acesso
de 1,05 m por animal. A analise bromatologica do
sorgo apontou 88,0% de matéria seca (MS), 9,19% de
proteina bruta e 84,0% de NDT na MS. O suplemento
foi dividido em duas partes, fornecido pela manha e
pela tarde, sempre apds os periodos de pastejo; para
isso, foirealizada a separagdo dos animais nos quatro
lotes (niveis de suplementagdo). No intervalo dos
periodos de pastejo, os animais ficavam em uma area
de 1,5 ha de campo nativo, onde tinham agua de boa
qualidade e sal comum a vontade.

O abate dos animais ocorreu conforme o fluxo
normal do frigorifico, sendo que as carcacas foram
identificadas, lavadas e levadas ao resfriamento por
24 horas, a -2°C. Apds esse tempo, realizou-se o
corte da carcaga esquerda na altura da 122 costela,
onde, ap6s a exposi¢do do musculo Longissimus
dorsipor 20 minutos, para oxigena¢ao damioglobina,
foram avaliadas as caracteristicas cor e textura da
carne, segundo uma escala de cinco pontos, e 0
marmoreio da carne, classificado numa escala de 18
pontos (Muller, 1987).
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Apds essas medidas, foi retirada da carcaga
direita uma secdo da 9-112 costela e lombo, para
determinagdo da composicao fisica da carcaca, con-
forme ametodologia que sugeriram Hankins & Howe
(1946). Depois da realizacdo dessa técnica, a por¢ao
do musculo Longissimus dorsi removida dessa amos-
tra foi embalada, identificada e levada para congela-
mento no Laboratério de Carnes.

A partir do musculo congelado, foram extraidas
duas fatias de 2,5 cm de espessura, obtidas perpendicu-
larmente ao comprimento do musculo, as quais foram
usadas para avaliacdo da quebra ao descongelamento,
a coccgao e resisténcia das fibras ao corte (fatia B) e
avaliacdo das caracteristicas sensoriais (fatia A).

Para realizar o calculo das perdas ao descongela-
mento e cocc¢do, foi feita a pesagem da fatia B, ainda
congelada, depois de descongelada (antes de ser leva-
da ao forno) e ap6s o cozimento, que aconteceu até que
a temperatura interna da fatia atingisse 70°C. A pesa-
gem apos o cozimento da fatia foi realizada depois que
esta voltou a temperatura ambiente.

Depois do cozimento e pesagem da fatia, foram
retiradas trés amostras de feixes de fibras, circulares,
com 1 cm? de area, as quais foram cortadas perpendi-
cularmente a fibra, por intermédio do aparelho Warner-
Bratzler Shear. Para obter a medida, calculou-se a
média aritmética de seis leituras (duas por amostra).

As caracteristicas sensoriais da carne foram
avaliadas ap6s a coccdo das fatias de musculo, em
que foi distribuida uma porc¢do de 1 cm3, da fatia A,
para cada um dos avaliadores, os quais foram previ-
amente treinados para atribuir valores de 1 a 9 para
as caracteristicas maciez, suculéncia e palatabilidade
da carne. Para as trés caracteristicas, os valores
aumentam conforme melhora os atributos da carne,
ou seja, mais macia, saborosa ou suculenta.

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado. Os dados foram analisados pelo método
dos quadrados minimos (SAS, 1990), utilizando-se o
seguinte modelo estatistico:

Yij =W+ NS, + IAJ- +ey;
em que: Yij representa a observagao realizada no n-
¢simo animal, pertencente ao i-ésimo nivel de
suplementagdo e j-ésima idade; |, a média geral da
caracteristica; NS;,0 i-ésimo nivel de suplementacio
energética; IAJ- ,aj-¢simaidade do animal;e.., o efeito
residual.

A interagdo entre nivel de suplementacéo e idade
do animal foi inicialmente testada e removida do
modelo final, por ndo ter sido significativa em nenhu-

ij?
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ma variavel dependente. Os dados coletados para
nivel de suplementagdo também foram submetidos a
analise de regressdo polinomial, por intermédio do
procedimento “proc reg” do programa SAS (1990).

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados
resumidos da analise de variancia dos dois efeitos
estudados, idade da vaca e nivel de suplementacao
energética, durante a terminagéo em pastagem cultivada.

Constam da Tabela 2 os resultados referentes as
caracteristicas cor, textura € marmoreio, € cComposi-
cao fisica da carcaca em funcdo do nivel de
suplementacgdo energética utilizada. Observa-se que
ndo existiu diferenca (P>0,5) para cor, textura e
marmoreio da carne, sendo que os tratamentos apre-
sentaram carne de coloracdo classificada como “ver-
melha levemente escura” ou “vermelha”, textura
“média” ou “fina” e marmoreio “leve menos” ou
“leve tipico”.

Restle et al. (2001b) constataram que vacas de
descarte ndo-suplementadas apresentaram marmoreio
classificado como “leve menos”, ficando as vacas
suplementadas com 0,4 ou 0,8% do peso vivo, com
marmoreio classificado como “leve mais”, sendo que
a analise de regressdo mostrou que a textura da carne
ficou mais grosseira, a medida que aumentou o nivel
de suplementagdo. Com niveis de concentrado vari-
ando entre 0 ¢ 60% na dieta de animais Nelore
confinados, Feijé etal. (1996a) ndo observaram efeito
na cor e textura da carne, porém verificaram maior
marmoreio na carne com niveis mais baixos de con-
centrado, ndo verificando diferenca nessas trés vari-
aveis quando esses niveis foram oferecidos para
animais F, Pardo Suigo x Nelore (Feijo etal., 1996b).

Na Tabela 2, constata-se também que a compo-
sicdo fisica da carcaga ndo foi alterada pelo nivel de
suplemento energético empregado, sendo que o
percentual de gordura variou de 16,54% nas vacas
ndo-suplementadas a 18,51% nas vacas
suplementadas com 0,9% do peso vivo. Berg &
Butterfield (1976) afirmam que, com peso de abate
semelhante, ndo sdo esperadas diferengas na compo-
si¢do corporal de animais que passam por crescimen-
to compensatério durante a terminagao. Trabalhando
comnovilhos cruzados Pardo Sui¢o x Nelore, Feijo et
al. (1996b) observaram que os teores de musculo,
0sso e gordura da carcaca permaneceram inalterados
frente a variagdo dos niveis de concentrado entre 0 e
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Tabela 1 - Quadrados médios das analises de variancia e teste F, para a qualidade da carcaca e da carne de vacas de descarte
de diferentes idades terminadas com diferentes niveis de suplementagdo energética
Table 1 - Mean squares of the analysis of variance and F test, for carcass and meat quality of cull cows of different ages finished with different

energy supplementation levels

Graus de liberdade Quadrado médio R2
Degrees of freedom Means squares R-square
Caracteristica Ns! Idade Erro Ns! Idade Erro
Characteristic Age Error Age Error
Cor 3 3 33 0,750 0,249 0,605 0,12
Meat color
Textura 3 3 33 0,370 0,521 0,862 0,09
Texture
Marmoreio 3 3 33 2,56 333 3,75 0,13
Marbling
Porcentagem de musculo 3 3 33 54 42,0%* 7,9 0,36
Muscle percentage
Porcentagem de osso 3 3 33 0,67 4,89%** 0,96 0,36
Bonepercentage
Porcentagem de gordura 3 3 33 7,7 64,1%* 73 0,49
Fatpercentage
Relagdo musculo/osso 3 3 33 0,048 0,250% 0,110 0,20
Muscle/bone relation
Rel. musc.+gordura/osso 3 3 33 0,102 0,781%* 0,160 0,35
Muscle+fat/bone relation
Maciez 3 3 33 0,537 2,943* 0,927 0,25
Tenderness
Suculéncia 3 3 33 0,700 0,154 1,022 0,07
Juiciness
Palatabilidade 3 3 33 0,730 0,563 0,522 0,18
Flavor
Forga de cizalhamento 3 3 33 1,921 1,657 2,280 0,12
Shear force
Quebra descongelamento 3 3 33 16,3 40,6 24.8 0,17
Thawing loss
Quebra a cocgdo 3 3 33 62,9 52,2 56,1 0,16

Cooking loss

** P<0,01 (P<.01).
* P<0,05 (P<.05).
* P<0,10 (P<.10).
1 Nivel de suplementagao (supplementation level).

60% da dieta oferecida no confinamento. Estudando
novilhos abatidos aos 24 meses de idade, Restle et al.
(2000a) verificaram que nfo existiu diferenca na
composicdo fisica da carcaca, frente aos niveis de
concentrado equivalentes a 0,6; 0,9; ¢ 1,2% do peso
vivo. Em animais Nelore (Euclides Filho etal., 1997)
ou mesti¢os (Zervoudakis et al., 2000), também
verificou-se que o aumento no nivel de suplementagdo
ndo afetou a composicao fisica da carcaga.
Segundo Restle et al. (2001b), quando se traba-
lha com terminagdo de vacas, pode-se esperar que
o ganho de peso seja, em parte, constituido por
recuperacao de estado corporal, sendo um fenome-
no que pode ser considerado como ganho de peso
compensatorio. Di Marco (1994) relatou que
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animais adultos ja possuem crescimento 6sseo defi-
nido, ocorrendo, entdo, ganho de peso através do
preenchimento corporal com tecidos musculares e
adiposos, sendo que as variagcdes de composi¢ao do
ganho de peso serdo afetadas pelo tipo biolégico do
animal em questao.

Sem duvida, entre as ragas mais exploradas no
Brasil, atualmente, a Charolesa é uma das mais tardias
em deposicdo de gordura, conforme tem sido de-
monstrado em varios trabalhos (Perobelli et al.,
1994; Restle et al., 1996; Rocha et al., 1997,
Vaz, 1999).

Verifica-se, na Tabela 3, que os resultados refe-
rentes a suculéncia e palatabilidade da carne foram
similares entre os tratamentos (P>0,05), assim como
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Tabela 2 - Média e desvio-padrao para cor, textura, marmoreio e composicéo fisica da carcaga de vacas de descarte terminadas
com diferentes niveis de suplementacdo energética em pastagem cultivada de estagdo fria sob pastejo horario

Table 2 - Mean and standard deviation for meat color, texture, marbling and physical composition of the carcass of cull cows finished with
different energy supplementation levels on cultivated winter pasture under temporary grazing

Caracteristica Nivel de suplementacdo (em % do peso vivo) p4
Characteristic Supplementation level (in % of live weight)

NSO NS03 NS06 NS09
Cor, pontos! 4,37+0,29 3,95+0,35 3,7140,28 3,65+0,31 0,31
Meat color, pointsl
Textura, pontos2 3,12+0,33 3,43+0,39 3,00+0,32 2,87+0,36 0,73
Texture, points2
Marmoreio, pontos3 4,25+0,67 4,75+0,80 5,29+0,65 4,83+0,73 0,57
Marbling, points’
Porcentagem de musculo 67,2+1,0 66,0+1,2 65,8+1,0 65,7+1,1 0,57
Musclepercentage
Porcentagem de osso 16,4+0,3 16,9+0,4 16,2+0,3 15,9+0,4 0,56
Bonepercentage
Porcentagem de gordura 16,54+1,0 17,05+1,2 18,11+1,0 18,51+1,1 0,38
Fatpercentage
Relagdo musculo / osso 4,15+0,11 3,92+0,13 4,07+0,10 4,13+0,12 0,73
Muscle / bone relation
Rel. musc.+gordura / 0sso 5,18+0,13 4,93+0,16 5,20+0,13 5,30+0,14 0,60

Muscle+fat/bone relation

1 Escala de 1 a 5 pontos, sendo 3 = vermelha levemente escura e 4 = vermelha.
2 Escala de 1 a 5 pontos, sendo 2 = grosseira, 3 = levemente grosseira e 4 = fina.
3 Escala de 1 a 18 pontos, sendo 4 = leve menos, 5 = leve e 6 = leve mais.

4 Probabilidade.
1 Score from 1 to 5 points, being 3 = slight dark red and 4 = red.
2 Score from 1 to 5 points, being 2 = coarse, 3 = slightly coarse and 4 = fine.

3 Score from 1 to 18 points, being 4 = slight minus, 5 = slight and 6 = slight plus.

4 Probability.

na maciez ¢ na medida da forga necessaria para o
cizalhamento das fibras. Crouse et al. (1986) afir-
mam que diferengas na maciez da carne podem ser
esperadas, quando os animais possuem diferen¢a no
ganho de peso durante a terminagao, pois o rapido
crescimento muscular propicia a formagao de colageno
de maior solubilidade. Dessa forma, como ndo foi
observada diferenca no ganho de peso dos animais
durante a terminagdo (Restle et al., 2000b), pode-se
esperar que as caracteristicas relacionadas a maciez
da carne se manifestem de forma similar entre os
tratamentos estudados.

Também trabalhando com vacas de descarte,
Feijé etal. (2000) verificaram que o aumento no nivel
de concentrado utilizado em confinamento melhorou
a palatabilidade da carne, sendo a mesmade 5,9; 6,1;
e 6,4 pontos, respectivamente, para os niveis de
concentrado de 0; 0,5; ¢ 1% do peso vivo, entretanto,
as caracteristicas maciez da carne e forca de
cizalhamento ndo foram afetadas pelo nivel de con-
centrado utilizado. Esses mesmos autores comentaram
que as semelhangas na maciez da carne e suculéncia
devem-se ao fato de o ponto de abate dos animais ter
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sido determinado pelo grau de acabamento dos mes-
mos e, portanto, resultados diferentes poderiam ser
esperados, quando o peso vivo determinasse o ponto
de abate.

Os resultados referentes as quebras ao descon-
gelamento e a cocgdo da carne (Tabela 3) mostram
que também ndo existiu diferenga nessas caracteris-
ticas. Estudando novilhos terminados com diferentes
porcentagens de concentrado na dieta em
confinamento, Pascoal et al. (1998) verificaram que
as quebras ao descongelamento e a cocgdo ndo
foram afetadas pelo nivel de concentrado utilizado.

Os resultados referentes a cor, textura e
marmoreio da carne, em fun¢do da idade ao abate,
sdo apresentados na Tabela 4. Observa-se que a
variacdo na idade dos animais ndo afetou a colora-
¢do da carne e a textura. Berg & Butterfield (1976)
e Muller (1987) afirmam que animais mais velhos
sdo propensos a mostrar carne de colora¢do mais
escura e textura mais grosseira. No presente tra-
balho, também o grau de marmorizacdo da carne
foi similar (P>0,05) entre as classes de idade
avaliadas.
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Tabela 3 - Média e desvio-padrao para caracteristicas sensoriais, forga de cizalhamento e quebras durante o descongelamento
e coccao da carne de vacas de descarte terminadas com diferentes niveis de suplementagdo energética em
pastagem cultivada de estagéo fria sob pastejo horario

Table 3 - Mean and standard deviation for sensorial characteristics, shear force and losses during thawing and cooking of meat of cull cows
finished with different energy supplementation levels on cultivated winter pasture under temporary grazing

Caracteristica Nivel de suplementagédo (em % do PV) p2
Characteristic Supplementation level (in % of live weight)

NSO NS03 NS06 NS09
Maciez, pontos1 5,62+0,37 4,96+0,34 5,18+0,34 5,46+0,36 0,66
Tenderness, pointsl
Suculéncia, pontos! 6,32+0,29 5,65+0,26 5,86+0,26 5,94+0,28 0,64
Juiciness, points!
Palatabilidade, pontos1 6,08+0,42 5,70+0,38 5,60+0,38 6,11+0,40 0,32
Flavor, pointsl
Forga de cizalhamento, kg 6,20+0,57 6,40+0,52 5,82+0,51 5,52+0,55 0,49
Shear force, kg
Quebra descongelamento, % 6,81+2,01 7,51+1,83 8,95+1,81 6,95+1,93 0,64
Thawing loss, %
Quebra a cocgio, % 30,9+2.8 27,7+2,6 26,8+2,6 26,4+2,7 0,37

Cooking loss, %

1 Escala de 1 a 9 pontos, sendo 1 = extremamente dura, sem suculéncia e sem sabor, e 9 = extremamente macia, extremamente suculenta e

extremamente saborosa.
2 Probabilidade.

1 Score from 1 to 9 points, being 1 = extremely tough, dry, undesirable and 9 = extremely tender, juicy and flavorful.

2 Probability.

Comparando novilhos de 2,5 anos e vacas de
descarte das racas Charolés e Devon, Muller et al.
(1984) verificaram carne de coloragdo mais escura e
textura mais grosseira nos animais mais velhos. Tra-
balhando com as mesmas categorias de bovinos,
Townsend et al. (1990b) verificaram que a coloragao
foi mais clara nos novilhos, sendo classificada como
vermelha brilhante, enquanto as vacas apresentaram
carne vermelha levemente escura. Estudando novi-
lhas ou vacas de descarte Charolés, Restle et al.
(2001a) observaram que a textura da carne foi mais
fina nas fémeas mais jovens (3,67 contra 2,89 pontos).

Observa-se, na Tabela 4, que o marmoreio da
carne foi similar entre os quatro grupos de idade
estudados (P>0,05), sendo classificado como “leve
menos” nas vacas de quatro ou sete e oito anos,
“leve” nas vacas com mais de oito anos e “leve mais”
nas vacas com cinco ou seis anos. Ja Muller et al.
(1984), estudando novilhos e vacas, observaram
marmoreio maior nos animais mais velhos (pequeno)
em relagdo aos jovens (leve). Muller & Primo (1986)
comentam que animais abatidos com idades mais
avancadas podem apresentar maiores ou menores
quantidades de marmoreio na carne, conforme as
caréncias alimentares por que o animal passou durante
a vida, ja que a gordura de marmoreio ¢ a primeira a
ser mobilizada para o fornecimento de energia ao
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animal, nos periodos de caréncia. Townsend et al.
(1990b) verificaram marmoreio semelhante entre
novilhos de 2,5 anos e vacas de descarte.
Restleetal. (2001a) observaram que o marmoreio
foi menor em novilhas (6,40 pontos) em relagdo as
vacas de descarte (8,72 pontos). Ja no presente
trabalho, a diferenga entre a deposi¢do de gordura
entre vacas jovens e vacas mais velhas foi observada
na percentagem de gordura na carcaca. A menor
porcentagem de gordura na carcacga das vacas aba-
tidas aos quatro anos foi compensada por maior
percentual de musculo e de osso na carcaga (P<0,05).
A porcentagem de ossos mais alta nas carcacas das
vacas de quatro anos do que em vacas abatidas com
idade intermediaria foi responsavel pela menor rela-
¢do musculo + gordura / 0sso na carcaca das vacas
abatidas aos quatro anos. Del Duca et al. (1999)
verificaram que o incremento do peso de abate de
animais Ibajé de 380 para 540 kg acarretou aumento
da idade ao abate em 1,5 ano. Apdés o abate e
avaliagdo da carcaga, esses autores verificaram que
os animais mais leves e mais jovens apresentaram
menores valores para a relagdo musculo + gordura/osso.
Comparando animais que apresentaram idade
variando entre dois e quatro anos ao abate, Muller &
Primo (1986) verificaram maior percentual de mus-
culo nos animais abatidos com menor idade, ressal-



Suplementagdo Energética sobre a Qualidade da Carcaga e da Carne de Vacas de Diferentes Idades... 179

Tabela 4 - Média e desvio-padrao para cor, textura, marmoreio e composigéo fisica da carcaca de vacas de descarte de

diferentes idades de abate (IA)

Table 4 - Mean and standard deviation for meat color, texture, marbling and physical composition of the carcass of cull cows of different

slaughter ages (IA)

Caracteristica Idade da vaca (anos) p4
Characteristic Cow age (years)

1A4 1AS5-6 1A7-8 TIA+8
Cor, pontos! 3,80+0,22 3,87+0,34 4,12+0,27 3,87+0,37 0,75
Meat color, pointsl
Textura, pontos2 3.22+0,25 3,50+0,39 2,96+0,30 2,75+0,42 0,61
Texture, points2
Marmoreio, pontos> 4,33+0,51 5,75+0,80 4,42+0,62 4,62+0,87 0,46
Marbling, points’
Porcentagem de musculo 68,5+0,82 66,7+1,220 65,1+0,9° 64,3+1,3b 0,01
Musclepercentage
Porcentagem de osso 17,1+0,32 15,7+0,4b 15,9+O,3b 16,8+O,4ab 0,01
Bonepercentage
Porcentagem de gordura 14,4+08° 17,9+1,22 19,2+0,92 18,7+1,32 0,01
Fatpercentage
Musculo / osso 4,0+0,1 4,3+0,1 4,1+0,1 3,9+0,1 0,09
Muscle / bone
Musculo + gordura / osso 4,9+0,1b 5,4+0,2a 5,3+0,1a 5,0+0,2ab 0,01

Muscle + fat / bone

1 Escala de 1 a 5 pontos, sendo 3 = vermelha levemente escura e 4 = vermelha.
2 Escala de 1 a 5 pontos, sendo 2 = grosseira, 3 = levemente grosseira e 4 = fina.
3 Escala de 1 a 18 pontos, sendo 4 = leve menos, 5 = leve e 6 = leve mais.

4 Probabilidade.
1 Score from 1 to 5 points, being 3 = slight dark red and 4 = red.
2 Score from 1 to 5 points, being 2 = coarse, 3 = slightly coarse and 4 = fine.

3 Score from 1 to 18 points, being 4 = slight minus, 5 = slight and 6 = slight plus.

4 Probability.

tando, ainda, a importancia que o regime alimentar
possui na porcentagem de ossos da carcaga. Em
trabalho que comparou novilhos com vacas de des-
carte, Quadros et al. (1990b) observaram maior
porcentagem de musculo na carcaca de novilhos
(63,9%) em relagdo as vacas de descarte (58,4%),
ficando as vacas com maior porcentagem de gordura
na carcaca (25,8 contra 21,4%). Muller et al. (1990a)
constataram que os novilhos Charolés abatidos aos
trés anos de idade apresentaram maiores porcentagens
de musculo e osso na carcaca do que novilhos da
mesma raga abatidos um ano mais cedo, os quais
foram superiores na porcentagem gordura na carcaga.

Em seu trabalho de pesquisa, Galvao etal. (1991)
abateram novilhos de trés diferentes estadios de
maturidade, verificando que o teor de gordura e
musculo na carcaga ndo diferiu entre os grupos de
carcacgas avaliados. Restle et al. (2001a) verificaram
que o teor de gordura ndo diferiu entre vacas e
novilhas, mas a porcentagem de osso na carcaga foi
maior nos animais mais velhos (15,37%) do que nas
novilhas (14,46%).
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Apresentam-se na Tabela 5 os resultados
referentes as caracteristicas sensoriais da carne.
Observa-se que as fémeas abatidas aos quatro anos
de idade apresentaram carne mais macia que as
abatidas aos sete ou oito anos de idade (P<0,05),
mas nao diferiram do grupo de vacas abatidas com
cinco ou seis e do grupo abatido com mais de oito
anos de idade.

Segundo Arthaud etal. (1977), o colageno, maior
responsavel pelaregulagdo da maciez da carne (Price &
Schweigert, 1994), pode sofrer variagdes ciclicas de
estabilidade durante o avanc¢o da idade, fazendo com
que animais mais velhos possam apresentar carne
mais macia que animais mais jovens. Ja Muller (1987)
acredita que a deposicdo de gordura na carcaca pode
afetar diretamente a maciez da carne de bovinos,
entretanto, Vaz (1999) ndo verificou correlagao sig-
nificativa entre a maciez da carne e as variaveis que
expressam a deposi¢ao de gordura na carcaga, como
o0 marmoreio e o percentual de gordura.

Revisando diversos trabalhos de pesquisa, Restle
et al. (1999) constataram que a carne de animais
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Braford, abatidos com um ano de idade, apresenta
maciez média de 6,6 pontos, enquanto os animais da
mesma raca, abatidos aos dois anos, apresentaram
maciez média de 5,1 pontos. Ja na raca Hereford, a
diferenca ¢ mais acentuada, ou seja, 7,5 € 5,8 pontos,
citados na mesma ordem.

Verifica-se, ainda, na Tabela 5, que, embora a
maciez da carne medida pelo painel tenha diferido
entre os tratamentos, nao foi verificada diferenca na
for¢a de cizalhamento das fibras, a qual ¢ uma
medida objetiva que estima com boa precisdo a
maciez da carne (Price & Schweigert, 1994).
Comparando a qualidade da carne proveniente de
novilhos ou vacas de descarte, Muller et al. (1984)
observaram forca de cizalhamento de 9,21 kg na
carne de vacas ¢ 7,08 kg na carne dos novilhos. Ja
na comparagdo entre a idade de abate aos dois ou
trés anos de idade para novilhos, Muller et al.
(1990b) observaram que a maciez medida pelo
painel de degustadores ¢ a for¢a de cizalhamento
das fibras musculares foram semelhantes entre os
dois grupos de animais. Da mesma maneira, Restle
et al. (2001a) constataram que a forca de
cizalhamento foi bastante similar entre vacas e
novilhas, ou seja, 5,95 ¢ 5,99 kg, respectivamente.

Embora tenham observado semelhanca na maciez
da carne de novilhos com dois ou trés anos de idade,

VAZ et al.

Muller et al. (1990b) comentam que os animais mais
jovens apresentaram carne de melhor suculéncia e
palatabilidade. Também comparando as idades de
abate de dois ou trés anos para novilhos, o painel de
degustadores do trabalho de Townsend et al. (1990a)
ndo mostrou diferenga na suculéncia ou na
palatabilidade da carne dos dois grupos de animais. Ja
Quadros et al. (1990a) constataram que, na compa-
ragdo entre novilhos e vacas de descarte da raca
Hereford, terminados em confinamento, a carne dos
primeiros foi significativamente mais suculenta e
palatavel que das fémeas de descarte.

As perdas durante o descongelamento e a cocgao
da carne também foram semelhantes entre as quatro
classes de idade (P>0,05). Muller & Robaina (1981)
salientam, em sua pesquisa, que as perdas durante o
descongelamento e a coccdo da carne em animais
mais velhos sdo minimizadas quando as carcagas
possuem bom acabamento. Os mesmos autores sali-
entam que ndo sé o acabamento ¢ importante, mas
também o marmoreio da carne estd correlacionado
com as perdas durante o preparo da carne. Traba-
lhando comnovilhos Charolés, Townsend etal. (1990a)
verificaram que a quebra durante o descongelamento
foi superior nos animais abatidos aos dois anos (6,4%)
em relacdo aqueles abatidos aos trés anos de idade
(4,5%). Também na comparacdo entre vacas de

Tabela 5 - Média e desvio-padrdo para caracteristicas sensoriais, forca de cizalhamento (FC) e quebras durante o
descongelamento (QD) e cocgéo da carne de vacas de descarte de diferentes idades de abate (IA)
Table 5 - Mean and standard deviation for sensorial characteristics, shear force and losses during thawing and cooking of meat of cull cows

of different slaughter ages (IA)

Caracteristica Idade da vaca (anos) p2
Characteristic Cow age (years)

1A4 [1A5-6 1A7-8 IA+8
Maciez, pontos! 5,92+0,272 5,24+0,392b 4,69+0,30° 5,37+0,422b 0,05
Tenderness, pointsl
Suculéncia, pontos! 5,74+0,31 5,92+0,44 5,69+0,34 6,15+0,47 0,94
Juiciness, points’
Palatabilidade, pontos1 5,72+0,21 5,77+0,30 5,78+0,23 6,49+0,32 043
Flavor, pointsl
FC,kg 5,48+0,42 6,74+0,60 6,17+0,46 5,54+0,64 0,55
Shear force, kg
QD, % 6,6+1,5 7,3+2,1 10,2+1,6 6,1+2,3 0,26
Thawing loss, %
Quebra a cocgio, % 29,5+2,1 29,0+3.,0 25,0+2,3 282+3,2 045

Cooking loss, %

1 Escala de 1 a 9 pontos, sendo 1 = extremamente dura, sem suculéncia e sem sabor, e 9 = extremamente macia, extremamente suculenta e

extremamente saborosa.
2 Probabilidade.

1 Score from 1 to 9 points, being 1 = extremely tough, dry, undesirable and 9 = extremely tender, juicy and flavorful.

2 Probability.
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descarte e novilhos de 2,5 anos, Townsend et al.
(1990b) verificaram que os animais mais jovens apre-
sentaram maiores perdas durante o descongelamento
(7,7 contra 4,9%).

Conclusoes

A utilizagdo de diferentes niveis de suplemento
energético, durante a terminacgao de vacas de descarte
Charolés em pastagem cultivada de estagao fria, ndo
afetou as caracteristicas de qualidade da carcaga e
da carne.

Vacas mais velhas apresentaram menor porcen-
tagem de musculo e maior teor de gordura que vacas
mais jovens.

Vacas jovens apresentaram carne mais macia do
que vacas abatidas aos sete ou oito anos de idade,
mas as demais caracteristicas da carne nao diferiram
com a idade da vaca ao abate.

Literatura Citada

ARTHAUD, V.H.; MANDIGO, R.W.; KOCH, R.M. et al.
Carcass composition, quality and palatability attributes of
bulls and steers feed different energy levels and killed at four
ages. Journal of Animal Science, v.44 n.1, p.53-64, 1977.

ANUALPEC. Anuario da pecuaria brasileira. Sao Paulo:
Argos, 2000. 392p.

BERG, R.T.; BUTTERFIELD, R.M. New concepts of cattle
growth. Sydney: Sydney University Press, 1976. 240p.
CROUSE, J.D.; CALKINS, C.R.; SEIDEMAN, S.C. The effects
of rate of change in body weight on tissue development and
meat quality of youthful bulls. Journal of Animal Science,

v.63,n.7, p.1824-1829, 1986.

DEL DUCA, L.O.; MORAES, C.0.C.; SALOMONI, E. Efeito
do peso de abate nas caracteristicas quantitativas da carcaga
de novilhos Ibagé. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 36., 1999, Porto
Alegre. Anais... Porto Alegre: Sociedade Brasileira de
Zootecnia, 1999. p.357.

DIMARCO, O.N. Crecimiento y respuesta animal. Balcarce:
Asociacion Argentina de Produccion Animal. 1994. 129p.

EUCLIDES FILHO, K.; EUCLIDES, V.P.B.; FIGUEIREDO,
G.R. et al. Efeito da suplementagdo com concentrado sobre
caracteristicas de carcaga de bovinos Nelore. In: REUNIAO
ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE
ZOOTECNIA, 34.,1997, Juizde Fora. Anais... Juizde Fora:
Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1997. p.326-328.

FEIJO, G.L.D.; THIAGO, L.R.L.S.; ARRUDA, E.F. Efeito de
niveis de concentrado na engorda de bovinos confinados.
Caracteristicas das carcacas de animais Nelore. In: REU-
NIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE
ZOOTECNIA, 33., 1996, Fortaleza. Anais... Fortaleza:
Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1996a. p.76-78.

FEIJO,G.L.D.; SILVA, J.M.; THIAGO, L.R.L.S. etal. Efcito de
niveis de concentrado na engorda de bovinos confinados.
Caracteristicas das carcagas de animais F1 Pardo Suigo x
Nelore. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASI-

R. Bras. Zootec., v.31, n.1, p.173-182, 2002

LEIRA DE ZOOTECNIA, 33., 1996, Fortaleza. Anais...
Fortaleza: Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1996b.
p.79-81.

FELJO, G.L.D.; SILVA, .M.; THIAGO, L.R.L.S. et al. Produ-
¢do e qualidade da carne de vacas de descarte. Caracteristicas
das carcagas de vacas em confinamento sob diferentes niveis
de concentrado. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 37.,2000, Vigosa. Anais...
Vigosa: Sociedade Brasileira de Zootecnia, 2000, p.476.

GALVAO,J.G.;FONTES, C.A.A.; PIRES, C.C. Caracteristicas
e composigao fisica da carcaga de bovinos nio-castrados,
abatidos em trés estagios de maturidade (Estudo II) de trés
grupos raciais. Revista da Sociedade Brasileira de
Zootecnia, v.20, n.5, p.503-512, 1991.

HANKINS, O.G.; HOWE, P.E. Estimation of the composition
of beef carcasses and cuts. Washington: United States
Department of Agriculture, 1946. (Technical Bulletin, 926).

KROPF, D.H.; GRAFF, R.L. The effect of carcass grade, weight
and classification upon boneless beef yield. Journal of
Animal Science, v.18, n.1, p.95-103, 1959.

MOTT, G.O.; LUCAS, H.L. The design conduction and
interpretation of grazing trials on cultivated and improved
pastures. In: INTERNATIONAL GRASSLAND
CONGRESS, 6., 1952, Pennsylvania. Proceedings...
Pennsylvania: State College Press, 1952. p.1380-1395.

MULLER, L.; AGUIRRE, L.F.; RESTLE, J. et al. Parametros
quantitativos em carcagas de bovinos submetidos a dois
regimes alimentares durante o inverno. In: REUNIAO ANUAL
DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 27.,
1990, Campinas. Anais... Campinas: Sociedade Brasileira de
Zootecnia, 1990a, p.356.

MULLER, L.; AGUIRRE, L.F.; RESTLE, J. et al. Parametros
qualitativos da carne de bovinos submetidos a dois regimes
alimentares durante o inverno. In: REUNIAO ANUAL DA
SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 27., 1990,
Campinas. Anais... Campinas: Sociedade Brasileira de
Zootecnia, 1990b. p.355.

MULLER, L.; GRASSI, C.; RESTLE, J. Comparagéo da quali-
dade da carcaga proveniente de novilhos e vacas. In: REU-
NIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE
ZOOTECNIA, 21., 1984, Belo Horizonte. Anais... Belo
Horizonte: Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1984. p.107.

MULLER, L. Normas para avaliacio de carcacas e concurso
de carcaca de novilhos. 2.ed. Santa Maria: Universidade
Federal de Santa Maria, 1987. 31p.

MULLER, L.; PRIMO, A.T. Influéncia do regime alimentar no
crescimento e terminacdo de bovinos e na qualidade da carcaga.
Pesquisa Agropecuaria Brasileira, v.21,n.4, p.445-452,1986.

MULLER, L.; ROBAINA, G.P. Qualidade da carne de novilhos
deragas britanicas de idade cronoldgica diferentes. In: REU-
NIAO ANUAL SOCIEDADE BRASILEIRA DE
ZOOTECNIA, 18., 1981, Goidnia. Anais... Goidnia:
Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1981. p.391.

PASCOAL, L.L.; RESTLE, J.; ROSO, C. Desempenho e
economicidade da suplementacdo em pastagem. In: RESTLE,
J. (Ed.) Confinamento, pastagens e suplementacio para
producio de bovinos de corte. Santa Maria: Universidade
Federal de Santa Maria, 1999. p.62-84.

PASCOAL, L.L.; VAZ, F.N.; RESTLE, J. et al. Qualidade da
carne ¢ da carcaga de novilhos Braford, terminados aos
quatorze meses, com diferentes niveis de concentrado. In:
REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE



182

ZOOTECNIA, 35., 1998, Botucatu. Anais... Botucatu:
Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1998. p.134-136.

PEROBELLI, Z.V.; MULLER, L.; RESTLE, J. Estudo da quali-
dade das carcacas e da carne de vacas de descarte de dois grupos
genéticos. Ciéncia Rural, v.24, n.3 p.613-616, 1994.

PRICE, J.F.; SCHWEIGERT, B.S Ciencia de la carne y de los
productos carnicos. 2.ed. Zaragoza: Acribia, 1994. 581p.

QUADROS, A.R.B.;RESTLE,J.; BONECARRERE SANCHEZ,
L.M. etal. Caracteristicas qualitativas de carcagas e da carne
de novilhos e vacas alimentadas com diferentes fontes
protéicas. In: REUNIAO ANUAL SOCIEDADE BRASI-
LEIRA DE ZOOTECNIA, 27., 1990, Campinas. Anais...
Campinas: Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1990a. p.23.

QUADROS, A.R.B.;RESTLE,J.; BONECARRERE SANCHEZ,
L.M. et al. Caracteristicas quantitativas de carcaca de novi-
lhos e vacas alimentados com diferentes fontes protéicas. In:
REUNIAO ANUAL SOCIEDADE BRASILEIRA DE
ZOOTECNIA, 27., 1990, Campinas. Anais... Campinas:
Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1990b. p.24.

RESTLE, J.; KEPLIN, L.A.S.; VAZ, F.N. et al. Qualidade da
carne de novilhos Charolés confinados e abatidos com dife-
rentes pesos. Ciéncia Rural, v.26, n.3, p.463-466, 1996.

RESTLE, J.; LUPATINI, G.C.; ROSO, C. et al. Eficiéncia e
desempenho de categorias de bovinos de corte em pastagem
cultivada. Revista Brasileira de Zootecnia, v.27, n.2,
p.397-404, 1998.

RESTLE, J. Confinamento, pastagens e suplementacio para
producio de bovinos de corte. Santa Maria: Universidade
Federal de Santa Maria, 1999. 259p.

RESTLE, J.; BRONDANI, I.L.; BERNARDES, R.A.C. O novi-
lho superprecoce. In: RESTLE, J. (Ed.) Confinamento,
pastagens e suplementac¢io para producio de bovinos de
corte. Santa Maria: Universidade Federal de Santa Maria,
1999. p.191-214.

RESTLE,J.; EIFERT, E.C.; VAZ, F.N. Caracteristicas da carcaca
de novilhos terminados com diferentes niveis de concentra-
do. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEI-
RA DE ZOOTECNIA, 37., 2000, Vicosa. Anais... Vigosa:
SBZ, 2000a. p.353.

RESTLE, J.; VAZ, F.N.; ALVES FILHO, D.C. et al.
Suplementagdo energética para vacas de descarte de diferen-
tes idades em terminagdo em pastagem cultivada de estagdo
fria sob pastejo horario. Revista Brasileira de Zootecnia,
v.29, n.4, p.1216-1222, 2000b.

RESTLE,J.; VAZ,F.N.; ALVES FILHO, D.C. et al. Caracteris-
ticas quantitativas da carcaga de novilhas ou vacas de descarte
Charolés, terminadas em confinamento. In: REUNIAO
ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE
ZOOTECNIA, 37.,2000, Vigosa. Anais... Vigcosa: Sociedade
Brasileira de Zootecnia, 2000c. p.146.

RESTLE, J.; CERDOTES, L.; VAZ, F.N. Caracteristicas da
carcaga e da carne de novilhas e vacas de descarte Charolés,
terminadas em confinamento. Revista Brasileira de
Zootecnia, v.30, n.3 (Supl.1), p.1065-1075, 2001a.

R. Bras. Zootec., v.31, n.1, p.173-182, 2002

VAZ et al.

RESTLE, J.; VAZ, F.N.; ROSO, C. et al. Desempenho e caracte-
risticas da carcaca de vacas de diferentes grupos genéticos em
pastagem cultivada com suplementacdo energética. Revista
Brasileira de Zootecnia, v.30, n.6, p.1813-1823, 2001b.

ROCHA, J.B.T.; PEROTTONI, J.; RESTLE, J. et al. Qualidade
dacarne de animais inteiros de dois grupos genéticos, abatidos
aos quatorze meses de idade. In: REUNIAO ANUAL DA
SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 34., 1997,
Juiz de Fora. Anais... Juiz de Fora: Sociedade Brasileira de
Zootecnia, 1997. p.199-201.

SAS INSTITUTE. SAS language reference. Version 6, Cary:
1990. 1042p.

TOWNSEND, M.R.; RESTLE, J.; MULLER, L. Avaliacdo
qualitativa de carcacas de novilhos com diferentes idades
confinados por dois invernos subsequentes. In: REUNIAO
ANUAL SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA,
27.,1990, Campinas. Anais... Campinas: SBZ, 1990a. p.359.

TOWNSEND, M.R.; RESTLE, J.; PASCOAL, L.L. et al. Ca-
racteristicas qualitativas das carcacgas de novilhos e vacas
terminadas em confinamento. In: REUNIAO ANUAL
SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 27., 1990,
Campinas. Anais... Campinas: Sociedade Brasileira de
Zootecnia, 1990b. p.361.

VAZ, F.N. Cruzamento alternado das racas Charolés e
Nelore: caracteristicas de carcaca e da carne de novilhos
abatidos aos dois anos. Santa Maria: Universidade Federal
de Santa Maria, 1999, 58p. Dissertagdo (Mestrado em
Zootecnia) - Universidade Federal de Santa Maria, 1999.

VAZ, F.N.; RESTLE, J. Produgdo de carne com qualidade. In:
RESTLE,J.; BRONDANI,I.L.;PASCOAL,L.L.etal. (Eds.)
Producio intensiva com qualidade em bovinos de corte,
Santa Maria: Universidade Federal de Santa Maria, 1998.
p.104-119.

ZERVOUDAKIS, J.T.; PAULINO, M.F.; DETMANN, E.
Caracteristicas de carcaca de bovinos mesti¢os suplementados
no periodo das aguas. In: REUNIAO ANUAL DA
SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 37., 2000.
Vigosa, MG. Anais... Vigosa: Sociedade Brasileira de
Zootecnia, 2000. p.355.

Recebido em: 17/05/01
Aceito em: 30/08/01



