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Resumo

Os produtores brasileiros, aos poucos, vém descobrindo um nicho de
mercado diferenciado, o mercado da carne premium. Esse é um mer-
cado promissor, entretanto, como é formado por consumidores mais
exigentes, que estdo dispostos a pagar um preco diferenciado desde
que recebam uma carne de melhor qualidade, ha a necessidade de
investimentos tecnoldgicos para garantir que essa qualidade superior
seja obtida em todos os animais abatidos e que seja uniforme ao longo
do tempo. Objetivou-se avaliar a variabilidade de caracteristicas quali-
tativas da carne de novilhas cruzadas abatidas ao redor de 14 meses e
destinadas ao mercado de carne nobre. Os animais possuiam grau de
sangue similar, mas eram provenientes de dois sistemas de terminacao:
confinamento ou semiconfinamento. O projeto estd em andamento

e, até o momento, foram avaliadas 40 novilhas amostradas de uma
populacao de aproximadamente 300 animais abatidos ao longo do pri-
meiro semestre de 2015. Os abates aconteceram no Frigorifico Frizelo
(Terenos, MS) e as amostras foram colhidas na empresa Vermelho Grill
Carnes e Cortes (Campo Grande, MS). Foram avaliadas amostras do
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musculo Longissimus dorsi, na altura da 12?2 costela, para a espessura
de gordura subcutanea (EGS), marmorizacdo (MAR) e forca de cisalha-
mento sem maturacdo (FCO) e apds sete dias de maturacao (FC7). Para
as andlises estatisticas foi utilizado o procedimento GLM do SAS com
comparacdo das médias pelo teste de Tukey ao nivel de 5%. Foram
observadas diferencas (P<0,05) entre os animais oriundos do confina-
mento e do semiconfinamento para a EGS (10,10 mm vs. 4,11 mm),
para a FCO (8,68 kg vs. 10,24 kg) e FC7 dias (6,16 kg vs. 7,84 kg).
Por outro lado, ndo houve diferenca (P>0,05) entre os sistemas de ter-
minacao para MAR (5,95 vs. 4,45). Conclui-se que a carne produzida
nos dois sistemas apresenta diferentes qualidades e essa variabilidade
pode provocar insatisfacdo aos consumidores.
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