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Abstract: The aim of this study was to evaluate the relationships between meat
tenderness (WBSF), carcass (rib eye area (REA), backfat thickness (BF), rump fat
thickness (RF)) and growth (weight at 120 (W120), 210 (W210), 365 (W365) and 450
(W450) days of age; average daily gain (ADG)) traits in Nellore cattle, using the
principal components analysis. The data set is from 654 Nellore animals, born
between 2006 and 2015. The WBSF was used to form three groups: low, medium
and high WBSF. Principal components analysis was performed between the WBSF
classifications, with R program. The first three components explained 74.70% of the
total variation. However, the third component has an eigenvalue less than 1 (Ai> 1),
so that the first two components effectively summarize the total variance. The
variables BF, RF, REA and ADG were the closest to WBSF, attributed both to the
selection by which the herd is submitted and the influence of BF on the expression of
meat tenderness. Not was observed association between WBSF and weight. On the

other hand, may have association between WBSF and carcass traits.
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1. Introducéo

A qualidade da carne bovina é dependente de vérios fatores intrinsecos e
extrinsecos aos animais. Estes fatores isolados ou em conjunto irdo definir a
qualidade fisico-quimica, tecnologica e sensorial da carne. Sabendo-se que a
pecuaria brasileira possui alto grau de genes de animais da raca Nelore e que 0s
mesmos apresentam diferencas individuais quanto a precocidade de ganho em peso
e terminagdo, o0 estudo dos padrbes de crescimento dos tecidos e das
caracteristicas de carcaca e sua relacdo com a taxa de degradacdo das proteinas
miofibrilares da carne no post-mortem torna-se necessario uma vez que a maciez é
considerada o componente mais importante no momento do consumo, além de ser
um fator de impacto positivo nas atitudes do consumidor em relacdo a carne bovina
(BOLEMAN et al., 1997). Objetivou-se avaliar as relacBes fenotipicas entre maciez
da carne (WBSF), caracteristicas de carcaca e crescimento em bovinos da raca

Nelore, através da técnica multivariada de componentes principais.

2. Material e Métodos

Os dados utilizados no presente estudo foram fornecidos pelo Programa OB
Choice, de desenvolvimento da empresa Guaporé Agropecuaria S/A e pelo
Programa Nelore Brasil, coordenado pela Associacdo Nacional de Criadores e
Pesquisadores. Foram utilizadas informacdes de crescimento e maciez da carne de
654 bovinos da raca Nelore, nascidos entre 2006 e 2015. Os animais foram criados
e recriados em sistema de pastejo de Brachiaria brizantha (cv. Marandu) e Panicum
maximum (cv. Tanzania). Posteriormente, os animais foram terminados em regime
de confinamento por, em meédia, trés meses, sendo a dieta oferecida a vontade,
tendo sua composicdo média constituida de 14,2% PB e 71,2% NDT, com uma

relacdo volumoso: concentrado de 23:77 no final do periodo de terminacdo. Os
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animais permaneceram confinados até atingirem aproximadamente 5 mm de
espessura de gordura subcutanea medida entre a 122 e 132 costela e entdo foram
abatidos em frigorifico comercial, com idade entre 24 a 26 meses. As caracteristicas
analisadas foram: area de olho de lombo (AOL), espessura de gordura subcutanea
(EG), espessura de gordura na garupa (EGP8), peso ao nascer (PN), peso aos 120
(P120), 210 (P210), 365 (P365) e 450 (P450) dias de idade, além de Maciez da
carne (WBSF), que consistiu na medicao de WBSF (Warner-Bratzler shear force) do
musculo Longissimus dorsi apds sete dias de maturagdo. A caracteristica de maciez
foi utilizada para formacéo de trés grupos: baixa, média e alta WBSF. Ressalta-se
gue valores mais baixos de WBSF representam carnes de maior maciez, enquanto
valores mais elevados para esta caracteristica refletem em carnes menos tenras.
Apéds controle de qualidade dos dados e remocdo de outliers, foi realizada analise
componentes principais entre as classificagdes de WBSF, com auxilio do programa
R (R Core Team, versao 3.6.0).

3. Resultados e Discusséao

Dos 9 componentes principais obtidos a partir das andlises (Tabela 1), pode se
observar que os trés primeiros componentes explicaram 74,70% da variacéo total
dos dados, sendo também os componentes associados aos maiores autovalores e,
assim, retendo a maior variancia dos dados para maciez em bovinos Nelore.
Contudo, o terceiro componente tem autovalor menor que 1 (Ai > 1), de forma que os
dois primeiros componentes resumem efetivamente a variancia total e podem ser
utilizados para o estudo da caracteristica avaliada. Esses foram, entédo, retidos e
representados graficamente (Figura 1), complementando o resultado. Com base na
analise gréfica foi verificado que as variaveis EG, EGP8, AOL e GMD foram as mais
proximas a maciez e tem vetor de menor comprimento dentro do eixo CP1 (Figura
1). Por outro lado, P450, P365, P210 e P120 foram as de menor associacdo com

maciez da carne.
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Tabela 1. Componentes principais (CPs) Autovalores (i), porcentagem da variancia
individual explicada e acumulada (%) através da andlise de componentes principais
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de grupos segregantes para maciez da carne em bovinos Nelore.

| QUE ALIMENTAM 8
L OMUNDO 4

CPs Autovalores Proporc¢ao Individual Proporcdo Acumulada
1 3,82 42,40 42,40

2 1,96 21,75 64,16

3 0,95 10,54 74,70

4 0,66 7,33 82,02

5 0,58 6,42 88,44

6 0,47 5,25 93,69

7 0,35 3,86 97,55

8 0,14 1,55 99,10

9 0,08 0.90 100.00
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Figura 1 — Representacao grafica da analise de componentes principais entre
maciez da carne e caracteristicas de crescimento e carcaga em bovinos da racga

Nelore.
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De fato, a EG e EGP8 podem contribuir com maior maciez da carne por evitar o

encurtamento das fibras musculares durante o resfriamento da carcaca em camaras
frigorificas (Cavalcante, 2017), o que respalda os resultados obtidos no presente
estudo. A EG e EGP8 também apresentam associacdo com 0 crescimento e
rendimento muscular, representado pela AOL (Mamede, 2015). Além disso, esses
resultados podem ser atribuidos a selecdo pela qual o rebanho avaliado é
submetido, uma vez que, caracteristicas de carcaca e maciez sao utilizadas como os
principais critérios de selecdo, inclusive em detrimento do peso. A composi¢cado
genética e, consequentemente, fenotipica pode ser alterada em decorréncia da
selecéo e isso pode ter levado a incorporacéo destas caracteristicas nos animais ao
longo das geracdes selecionadas e levando a associacdo observada. Esses
resultados corroboram com os relatados na literatura e que atribuem o componente

genético como importante fator responsavel pela maciez da carne (Mamede, 2015).

Concluséo

Os resultados obtidos neste estudo demonstram que a maciez da carne nao
apresenta associacdo com caracteristica de peso. Por outro lado, foi observada
associacdo entre maciez e caracteristicas de carcaca, compondo 0s componentes
gue explicaram maior proporcdo da variancia (64,16%) dos dados em bovinos

Nelore.
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