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RESUMO

Trinta e seis bovinos machos castrados, jovens, da raca Canchim foram criados em sistema de
integracdo lavoura-pecudria (SILP) e terminados em confinamento com alimentos produzidos
no sistema. Ap6s o abate dos animais foram avaliadas e discutidas as caracteristicas da
carcaca e da qualidade da carne: peso e comprimento dos cortes dianteiro e traseiro, area de
olho-de-lombo, espessura de gordura subcutanea, pH, cor, capacidade de retencdo de agua,
perda por cocgdo e forca de cisalhamento. Os resultados indicaram que o SILP é uma
alternativa para a producéo de gado de corte e obtencédo de carcaca e carne de qualidade.
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CARCASS AND MEAT QUALITY FROM CATTLE FINISHED IN INTEGRATED
CROP-LIVESTOCK SYSTEM

ABSTRACT

Thirty six Canchim steers were raised in an integrated crop-livestock system (ICLS) and
finished in a feedlot with feed harvested from the system. After the animals’ slaughter the
carcasses characteristics and meat quality were evaluated and discussed: weight of primal cuts
from the forequarter and hindquarter, rib eye area, subcutaneous fat thickness, meat pH, color,
water holding capacity, cooking losses and shear force. The results indicated that the ICLS is
an alternative for the production of beef cattle with appropriate quality of carcass and meat.
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CARACTERISTICAS DE LA CARCASA'Y CALIDAD DE LA CARNE DE
VACUNOS TERMINADOS EN SISTEMA DE INTEGRACION AGRICULTURA
COM GANADERIA

RESUMEN

Treinta y seis bovinos machos castrados, jovens, Canchim fueron creados en el sistema de
integracion agricultura-ganaderia (SIAG) y acabados em régimen de confinamiento con los
alimentos producidos en el sistema. Despues del sacrificio de los animales fueron evaluados y
discutidos las caracteristicas de la carcasa y calidad de la carne: peso y largo de las secciones
traseras y dianteras, area de ojo de lomo, espesor del tocino, pH, color, capacidad de retencion
de agua, pérdida por coccién y la fuerza de cizallamiento. Los resultados indicaron que lo
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SIAG es una alternativa para la produccion de ganado de carne con caracteristicas de la canal
y de calidad adecuada.

Palabras clave: Canchim, caracteristicas fisicas y quimicas, produccion, SIAG.
INTRODUCAO

Devido ao custo elevado para a formagéo e a reforma das pastagens, tém-se buscado
diversas técnicas para otimizar o retorno desse investimento. Além da preocupacdo com 0s
altos custos da atividade, tem merecido atencdo a degradacdo do solo e a forma como ela
afeta a sustentabilidade da agropecuaria nacional. A rotacdo de culturas anuais com pastagens,
também conhecida como sistema de integracdo lavoura-pecuaria (SILP), tem sido utilizada
como uma das alternativas para promover a sustentabilidade, econémica e ecoldgica, dos
sistemas de producdo agropecuaria (1). De modo geral, com o SILP, ha aumento da lotagéo
animal, otimizacdo de maquinario e diversificacdo da producdo, pela obtencdo de gréos, além
de carne ou leite (1). Deste modo, o SILP é uma alternativa para producdo mais sustentavel de
carne bovina, permitindo a recuperacdo de pastagens, bem como a utilizacdo do solo para
producdo de alimentos para animais confinados (2).

Num sistema de producdo de bovinos de corte, se faz necessario avaliar, além do ganho
de peso dos animais, também as caracteristicas da carcaca e a qualidade da carne. A presente
comunicacdo traz resultados preliminares de estudo sobre as caracteristicas da carcaca e a
qualidade da carne de animais terminados em confinamento, com alimentos obtidos no
préprio sistema.

O estudo foi conduzido no sistema de integracdo lavoura-pecudria da Embrapa Pecuéria
Sudeste, em Sao Carlos, SP, utilizando uma area de 21 ha. Foi realizada a renovacdo anual de
1/3 de uma éarea de pasto degradado de capim-braquiaria (Urochloa decumbens cv. Basilisk)
utilizando-se o preparo do solo convencional e o cultivo de milho (Zea mays L.) var. BRS
2020 e nas entrelinhas foi semeado o capim-marandu (Urochloa brizantha - Hochst ex A.
Rich.- Stapf cv Marandu), conforme descrito por Bernardi et al. (1). No terceiro ano de
renovacdo 36 bovinos, machos castrados da ragca Canchim (5/8 Charolés + 3/8 Zebu) foram
introduzidos no sistema e avaliados quanto ao desempenho. Os animais utilizaram as
pastagens de maneira rotacionada, conforme a disponibilidade de forragem. Os animais foram
terminados em confinamento, utilizando dieta com relacdo volumoso:concentrado de 50:50
(base da matéria seca) fornecida ad libitum. A dieta do confinamento apresentou a seguinte
composigdo: proteina bruta: 10,4%, extrato etéreo: 3,7% e Ca: 0,73%, com 72,8% de
digestibilidade total. O manejo da cultura anual e dos animais, bem como as caracteristicas
das dietas estdo em Bernardi et al. (1).

As operacdes de abate foram realizadas em abatedouro industrial com inspecéo oficial.
Apos as etapas de insensibilizacdo, sangria, esfola e evisceracdo, as carcagas foram mantidas
a temperatura ambiente durante uma hora, antes do armazenamento em camara frigorifica a
2°C até que as carcagas atingissem a temperatura de, no maximo, 7°C no interior da massa
muscular, conforme preconizado pela legislacéo brasileira vigente (3). Os pesos de carcaga
quente, das subdivisdes da carcaca resfriada (traseiro especial, dianteiro com cinco costelas e
ponta de agulha), o comprimento e profundidade da carcaca foram obtidos no frigorifico. Do
musculo longissimus dorsi da meia-carcaca esquerda, cortado entre a 122 e a 13? costelas,
foram medidas a area de olho de lombo (AOL) e a espessura de gordura externa (EGAOL), e
retirados cortes de 2,5 cm de espessura para a analise da qualidade da carne. As amostras
foram transportadas em caixas térmicas para o Laboratorio de Analise de Carnes da Embrapa
Pecuaria Sudeste (Sao Carlos — SP). O pH foi medido na por¢do muscular do corte com um
medidor digital marca Testo R 230, em triplicata. As determinacGes da cor da carne foram
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realizadas em triplicata em diferentes pontos do corte e da cor da gordura uma Unica vez.
Foram avaliadas a luminosidade (L*), a intensidade da cor vermelha (a*) e a intensidade da
cor amarela (b*) com colorimetro Hunterlab Miniscan XE Plus, iluminante D65, abertura 10°.
Trinta minutos antes das determinacdes, foi realizado um corte transversal ao musculo, para
exposicdo da mioglobina ao oxigénio. A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi obtida por
diferenca entre os pesos de uma amostra de carne, de aproximadamente 2 g, antes e depois de
ser submetida a pressdo de 10 kg, durante 5 minutos. Para perda por cocc¢ao (PCC), os cortes
de 2,5 cm foram pesados em balanca semi-analitica e em seguida, assados em forno pré-
aquecido a 180°C, até que a temperatura de 70°C no centro da peca fosse atingida, sendo a
temperatura monitorada por termopares. Ap6s o resfriamento das amostras a temperatura
ambiente, foram novamente pesadas. As perdas durante o cozimento foram calculadas pela
diferenca de peso antes e depois da coccdo e expressas em porcentagem. Para forca de
cisalhamento (FC), os mesmos cortes utilizados para obtencdo da perda por cocgdo foram
resfriados a 5°C, em refrigerador comercial, por uma noite. Foram retirados oito cilindros,
paralelamente ao sentido das fibras musculares, utilizando-se um vazador com 1,27 cm de
didmetro, para determinar a forca necessaria para cortar transversalmente cada cilindro em
texturdmetro Texture Analyser TA.XT.plus (Stable Micro Systems Ltd., Vienna Court, UK),
acoplado a lamina Warner-Bratzler com 1,016 mm de espessura com capacidade para 50 kg,
utilizando o programa Texture Expert. O texturdmetro foi calibrado para: velocidade do teste
de 200 mm/min; velocidade pds-teste de 2400 mm/min; distancia de 40 mm; peso de
calibracdo de 10 kg. A forca maxima foi registrada, para cada cilindro, na curva do programa
Texture Expert e as médias dos valores dos cilindros, por carcaca, foram utilizadas. Os dados
obtidos foram analisados pelo software XLSTAT (Addinsoft, New York, EUA).

Os animais deste estudo foram abatidos com média de idade de 27 meses, com peso
vivo médio de 492,9 kg, resultando, em média, 18,9 @ de carcaca com espessura de gordura
média de 3,4 cm. Tendo em vista que é preconizado o abate de animais entre 16 a 22 arrobas
(240 a 330 kg), os animais produzidos no sistema atenderam esse requisito.

Na Tabela 1 sdo apresentados os parametros das caracteristicas da carcaca e da
qualidade da carne dos animais produzidos no sistema integracdo lavoura-pecuéaria. Valores
de pH da carne entre 5,4 e 5,8 sdo considerados normais para a carne bovina (4,5). Em relagéo
a maciez, a carne destes animais apresentou média de 9,06 kgf/cm?, superando o limite que
separa a carne macia da dura, que é entre 4,5 e 6,0 kgf/cm? (6,7). Os fatores como a idade do
animal e a cobertura de gordura da carcaca sdo determinantes sobre a caracteristica de maciez
da carne. Os animais deste estudo foram abatidos com média de idade de 27 meses; animais
menos jovens apresentam estruturas de colageno e elastina mais insolUveis proporcionando
carnes menos macias. A varia¢do de gordura de cobertura subcutanea variou de 1 a 7 mm,
sendo que os frigorificos exigem que a carcaca tenha no minimo 3 mm de espessura de
gordura na altura da décima segunda costela. A espessura de gordura subcutdnea é
fundamental no processo de resfriamento da carcaca, pois funciona como isolamento térmico,
evitando a perda excessiva de agua, e 0 escurecimento da carne. As carcagas com cobertura de
gordura inadequada sdo mais susceptiveis ao encurtamento das fibras musculares durante o
resfriamento (cold-shortening). Dessa forma, algumas das carcagas obtidas podem ter
apresentado problemas no processo de resfriamento devido a pouca cobertura de gordura. A
area de olho-de-lombo (AOL) é outra importante caracteristica de carcaca relacionada a
musculosidade, e é utilizada como indicadora de rendimento dos cortes de alto valor
comercial, pois se correlaciona positivamente com a por¢cdo comestivel da carcaca (5). A
perda de peso por coccdo indica a capacidade de retencdo de agua da carne, e os valores
foram em média 27,2% (+2,9). Os valores de AOL e espessura da gordura foram menores que
0s apresentados por Rubiano et al. (7), enquanto que os valores de perda por coccao foram
maiores para animais do mesmo grupo genético.
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A luminosidade e a coloracdo da carne sao relacionadas diretamente com o valor de pH
apos o resfriamento. No caso deste estudo, em que os valores de pH permaneceram dentro dos
limites ideais, as caracteristicas de L*, a* e b* foram coerentes. Os valores de a* (variando de
12,5 a 16,8) apresentaram-se mais baixos do que aqueles considerados ideais por Pereira (8),
segundo os quais a intensidade de a* deveria situar-se entre 18 e 22. Neste estudo, o valor
médio para este pardmetro foi de 14,71. O valor de b* da gordura apresentou-se maior do que
valores relatados em animais Canchim terminados em confinamento (9,10). A coloragéo
amarelada da gordura normalmente esti associada ao animal produzido no pasto, portanto
com maior idade de abate, enquanto a gordura menos pigmentada (branca) esta relacionada a
animais terminados em confinamento, em que normalmente a fracdo volumosa da dieta é
pobre em pigmentos carotendides (10).

Tabela 1. Pardmetros de qualidade da carcaca de animais Canchim (n=36) produzidos no
sistema de integracdo lavoura-pecuaria.

Variavel Média Desvio padrdo Minimo Maximo
Peso da carcaca resfriada direita (kg) 141,6 16,4 100,2 169,4
Peso da carcaca resfriada esquerda (kg) 1422 15,9 100,8 169,6
Peso do traseiro direito (kg) 86,6 10,0 62,7 102,7
Peso do traseiro esquerdo (kg) 87,4 10,0 63,4 103,4
Peso do dianteiro direito (kg) 54,9 6,5 37,5 66,7
Peso do dianteiro esquerdo (kg) 54,8 6,3 37,4 66,2
Peso da ponta de agulha esquerda (kg) 18,4 2,9 13,1 28,0
Comprimento da carcaga (cm) 132,2 4,5 122,4 1413
Profundidade da carcaca (cm) 41,6 1,8 38,7 47,5
Area de olho de lombo (cm?) 73,1 9,0 56,2 90,5

Espessura de gordura (mm) 34 1,3 1,0 7,0
pH 5,68 0,06 5,56 5,79
Forga de cisalhamento (kgf/cm?) 9,06 1,32 5,87 11,41
Capacidade de retencdo de agua (%) 83,05 3,43 74,96 91,00
Perda por cocgéo (%) 27,19 2,92 22,67 34,39
Cor

L* (carne) 37,40 1,95 32,99 41,79
a* (carne) 14,71 1,14 12,53 16,82
b* (carne) 12,15 1,05 10,02 14,55
L* (gordura) 75,44 2,78 70,72 81,01
a* (gordura) 8,18 2,07 3,66 11,89
b* (gordura) 20,39 2,26 16,32 25,16

L*: luminosidade, variando de O (preto) a 100 (branco); a*: variando de verde (valores negativos) a vermelho (valores
positivos); b*: variando de azul (valores negativos) a amarelo (valores positivos)

Os resultados indicaram que o SILP pode ser uma alternativa para produgdo de bovinos
de corte, com caracteristicas de carcaca e de qualidade adequadas.
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