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Introducgac

O Brasil € reconhecido pelo rebanho de Bos indicus.
principalmente da raga Nelore, animais rusticos, porém comr
baixos indices de crescimento e carne relativamente dura. C
uso de material genético de ragas Bos faurus em cruzamentc
com Bos indicus tem mostrado melhora nos indices de
desempenho, em comparagdo ao Nelore puro (Cruz et al.
2003; Tullio, 2004), porém a qualidade da came desses
animais, mesmo jovens, apresenta maciez inadequad:
(Tullio, 2004; Tullio et al., 2004; Dikeman, 1995, citado po:
O’ Connor et al., 1997). Esta € a principal razdo, do uso, not
Estados Unidos, de animais cruzados com até Y4 de sangu¢
zebuino, para reduzir variagdes de maciez e de marmorizagéc
da carne. Para o Brasil consolidar-se como maior exportado:
de carne bovina é necessario a melhoria da qualidade d¢
produto e o estabelecimento de programas para assegural
a qualidade da carne aos consumidores. Com relagdo ac
monitoramento da qualidade da carne nos frigorificos, no:
Estados Unidos o corte da meia-carcaga é realizado entre :
12* e a 13 costela (NLSMB, 1976), enquanto que no Brasi
o corte da meia-carcaga ¢ realizado entre a 5% e a 6* costel:
(Vale et al., 2004). Nas pesquisas cientificas no Brasil en
geral adota-se o padrio de corte e as medidas de qualidade
americanos. Contudo, os frigorificos brasileiros rejeitarr
essa metodologia, por desvalorizar a carcaga, uma vez que (
contrafilé é comercializado inteiro. A alternativa de retirad:
de amostra para controle de qualidade na altura da 6® costel:
possui maiores chances de ser utilizada comercialmente
Johnson et al. (1995) mediram érea de olho de lombo (AOL
na altura da 5% e da 10® costela e espessura de gordura extern:
(EG) no corte transversal na altura da 5%, 10%, 12° costelas ¢
sobre a garupa (Gluteus biceps). Os autores concluiram qug
a AOL na 5° foi melhor do que na 10* costela, em conjuntc
com a EG na 10* costela e o peso da meia-carcaga, par:
predizer o rendimento de musculo.

Objetivc

Avaliar as caracteristicas de qualidade da carne d¢
musculo longissimus, de bovinos, em amostras retiradas n:
altura da 12* costela (corte americano) e da 7* costela (corts
brasileiro), por meio das medidas de pH, cor da carne e d:
gordura, capacidade de retengio de agua, perdas por cocgic
e forga de cisalhamento.

Material e métodos

Foram utilizados noventa e quatro animais filhos de
fémeas cruzadas Angus x Nelore (TA) e Simental x Nelor¢
(TS) inseminadas com sémen de touros das ragas Angus
(AX), Bonsmara (BX) ou Canchim (CX), de experimentc
da Embrapa Pecudria Sudeste, Sdo Carlos, SP. Deste total
51 e 43 eram filhos de TA e de TS, 34, 34 e 26 eram filhos
de AX, de BX e de CX, 50 e 40 eram machos e fémeas,
respectivamente. Apds a desmama aos oito meses de idade,
todos animais foram confinados até o abate. Os critérios de
escolha de animais de cada abate foram peso vivo minim¢
desejado pelo mercado e acabamento de carcaga acima de ¢
mm de espessura de gordura avaliada por ultra-sonografia
na altura da 12° costela. Apds cada abate, realizado en
frigorifico comercial, as meia-carcagas foram resfriadas po:
24 horas. Apds resfriamento, a meia-carcaga esquerda fo:
dividida entre a 5* e a 6* costela (padrio brasileiro de corte]
e entre a 12° e a 13%costela (padrdo americano de corte). 2
se¢do da 6° a 12° costela de cada animal foi transportad:
até o laboratorio para retirada das sub-amostras. O corte
realizado com serra circular na altura da 6* costela foi em
bisel. Foi necessario entdo eliminar a regifo correspondente
a 6" costela e trabalhar com amostra da 7* costela e da 12°
costela. Amostras foram transportadas até o Laboratério de
Tecnologia de Produtos de Origem Animal, do Departamente
de Tecnologia, da Faculdade de Ciéncias Agririas e
Veterinarias da Universidade Estadual Paulista, Cimpus
de Jaboticabal, para analises de pH, de cor da carne e da
gordura, de capacidade de retengfo de agua, de maciez (forga
de cisalhamento) e de perdas durante o cozimento. O pH foi
medido na porgéo muscular do bife com um medidor digital
marca Texto R 230. As determinagdes da cor da carne ¢ da
gordura foram realizadas com colorimetro portatil, marc:
Minolta Chroma Meter, modelo CR 300. Foram avaliadas
a luminosidade (L*), a intensidade da cor vermelha (a*) e ¢
intensidade da cor amarela (b*). A capacidade de retengdo de
agua foi obtida por diferenga entre os pesos de uma amostrz
de carne, de aproximadamente 2 g, antes e depois de sei
submetida a pressdo de 10 kg, durante 5 minutos. Os bifes
foram assados em forno a gas a temperatura de 180°C, at¢
atingir 70°C no seu centro geométrico. Os pesos dos bife:
antes e depois da cocgdo foram utilizados no calculo das
perdas totais. Apos o resfriamento dos bifes assados, foram
retirados oito cilindros, utilizando-se um vazador com 2 cmr
de didmetro, para determinar a for¢a necessaria para cortas
transversalmente cada cilindro em texturdmetro Texture
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Analyzer TA - XT2i, acoplado & lamina Warner-Bratzler
— SMS. Foi calculada a média de forga de corte dos cilindros
para representar a forga de cisalhamento de cada bife. Os
dados de pH, capacidade de retengdo de dgua, perdas por
cocgdio e forga de cisalhamento, na 7* ¢ na 12° costela
foram submetidos a analise de variancia, pelo método dos
quadrados minimos, utilizando-se modelos estatisticos que
incluiram os efeitos de grupo genético do touro (GGT),
grupo genético da vaca (GGV), sexo, local da amostra
(altura da 7* ou 12* costela), interagdes GGT x GGV, GGT x
sexo, GGV x sexo, local x sexo, além do residuo.

Resultados e discussao

As médias estimadas de pH, capacidade de retengdo de
agua, perdas por cocgdo e forga de cisalhamento, e cor da
carne e da gordura, para os efeitos principais do modelo
estatistico da analise de varidncia, quais sejam, GGT, GGV,
sexo e local de amostragem estdo apresentados nas Tabelas
1 e 2, respectivamente. O GGT influenciou (P<0,05) a
capacidade de retengdo de 4gua, o pH, a intensidade da
cor vermelha na carne e a intensidade da cor amarela da
gordura, enquanto que GGV influenciou (P<0,05) o pH
¢ a intensidade da cor vermelha da carne. O pH da carne
dos animais BX foi maior do aquele dos animais AX,
contudo as médias estimadas para todos grupos genéticos
estido dentro da faixa normal, sem alteragdo de qualidade.
Sexo influenciou (P<0,05) a perda por cocgdo, capacidade
de retengdio de 4gua, o pH, a forga de cisalhamento, a
intensidade da cor vermelha, a luminosidade e a intensidade
da cor amarela da gordura. O local de obtengdo da amostra
(7* vs 12° costela) influenciou (P<0,05) a perda por cocgéo,
a for¢a de cisalhamento, a intensidade da cor vermelha
da carne e a luminosidade da gordura. A interagdo GGT x
GGV foi significativa (P<0,05) para a variavel pH, enquanto
a interagdo local x sexo foi significativa (P<0,05) para a
variavel for¢a de cisalhamento e a luminosidade da gordura.
Nio foram observadas interagdes significativas (P>0,05)
para as vari4veis perdas por cocgdo, capacidade de retencio
de 4gua, luminosidade e intensidade da cor vermelha da
camne e intensidade da cor amarela da gordura. As médias
estimadas dos valores do pH foram dependentes da
combinagiio GGT e GGV, sendo iguais a 5,54 e 5,50 para TA
e TS, respectivamente, quanto o GGT foi AX; iguais a 5,54
e 5,72 para TA e TS, respectivamente, quanto 0 GGT foi BX
e iguais a 5,49 e 5,60 para TA ¢ TS, respectivamente, quanto
o GGT foi CX. Os valores de pH da carne, deste estudo,
foram semethantes aqueles encontrados por Abularach et al.
(1998), Ribeiro et al. (2002) e Tullio et al. (2004). Quando
a interagfo local x sexo foi analisada, as médias estimadas
de for¢a de cisalhamento e luminosidade da gordura
foram iguais a 3,40 e 3,74 kg ¢ 73,57 € 67,60 para M e F,
respectivamente, quanto o local foi a 7* costela e iguais
3,47 ¢ 4,48 kg e 66,88 ¢ 65,18 paraM e F, respectivamente,
quanto o local foi a 12* costela. As médias de forga de
cisalhamento deste estudo s3o inferiores aquelas obtidas
por diversos autores. Os resultados obtidos por Abularach
et al. (1998), com animais Nelore, Ribeiro et al. (2002),
com animais ¥ europeu cruzados Gelbvieh ou Shorthorn
em vacas cruzadas Caracu x Nelore), e Tullio et al. (2004),
com animais Nelore e cruzados Angus x Nelore, Simental
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x Nelore e Canchim x Nelore, para forga de cisalhamento
foram 6,7; 7,4 € 5,2 kg/cm?, respectivamente. No trabalho
de Ribeiro et al. (2002) foi necessario 14 dias de maturagéo
para a forca de cisalhamento tornar-se semelhante a obtida
no presente estudo. A analise realizada no presente estudo foi
com a amostra fresca (sem maturagéio). Diferengas quanto ao
sexo e local de coleta da amostra para as perdas por coc¢do
e forca de cisalhamento podem estar relacionadas com o
teor de gordura intramuscular que foi maior nas fémeas do
que nos machos e maior na regido da 7° costela do que na
regido da 12° costela. Valores inferiores de capacidade de
retengdo da agua nas fémeas do que nos machos estdo de
acordo com a maior perda na cocgdo das carnes de fémeas
quando comparada com a dos machos. Ao longo do estudo
foi observado que outras duas variaveis podem interferir nos
resultados obtidos no corte brasileiro, com a separagdo do
traseiro e dianteiro entre a 5* e a 6° costelas. O equipamento
(serra circular) utilizado por alguns frigorificos para fazer
o referido corte, ap6s incisdes realizadas com faca, deixa a
face exposta do contrafilé na forma de bisel ao invés do corte
tradicional perpendicular ao musculo longissimus. Este fato
ocorreu no presente trabalho, sendo necessério eliminar um
bife (bisteca) da regidio da 6* costela e trabalhar com a regido
da 7® costela. O outro problema que pode ocorrer ¢ a retirada
desuniforme da camada de gordura de cobertura, uma vez
que normalmente a retirada do couro sobre essa regido

" ¢ feita mecanicamente com o uso do rolete. No presente
estudo a retirada foi feita & faca em toda regifio lombar do
animal. Johnson et al. (1995) cita que o misculo longissimus
na regido da 5* costela possui uma érea inferior & metade
daquela observada na 10* costela, fato este que dificulta as
medidas de cor da carne e a retirada de 6 a 8 cilindros para a
medida de forga de cisalhamento.

Tabela 1. Caracteristicas de pH, capacidade de retengio de
4gua (CRA), perdas durante o cozimento (PPC) e forga de
cisalhamento (FC) da carne do contrafilé de bovinos, de
acordo com o grupo genético do touro (GGT) e da vaca
(GGV), o sexo e o local de retirada da amostra (7" e 12°
costela)l.

PPC

FL

AX 5,5240,03° 7RG 3.840,]

GGT? BX 5624003 277406 3,540,
CX  5,55t0,03™ 29.24+0,7 3,920,2

. TA  5,53+0,02° 284205 3,511
GGV S §E140.00 27 0+0.5 3,740, 1
- 259205 3420,
PERTE 55080,02° 31,240.5  4,140,1°
= 7 5574002 30,140,5°  3,640,1°
Lo 12* 5574002 26,2405 354010

1 Média estimada i erro padrio.
2 AX = Angus, BX = Bonsmara, CX = Canchim, TA = Angus x Nelore, TS
= Simental x Nelore, M = Macho e F = Fémea.

ab Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna, dentro de

grupo genético, condigdo sexual ou local de retirada da amostra, diferem
(P<0,05), pelo teste SNK.
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Tabela 2. Caracteristicas da cor da carne e da gordura do contrafilé de bovinos, de acordo com o grupo genético do tourc
(GGT) e da vaca (GGV), o sexo ¢ o local de retirada da amostra (7% e 12* costela)'.

Cor da Carne”

Cor da Gordura?

L* a* b* L* a* h'*'r

o CAX 37.840.3 15,240,208 2.8+0,28 68.740.4 434020 7.6+0.2°
GGT? BX 37,140,3 14.3+02b 2,140,1° 68,4+0.4 4,040,220 6.9+0.2b
CX 38.0+0.3 l-lf)i(),j‘”‘ 2.8+0,22 68.,7+0.4 3,5+0,2° 8.0+0,22

o TA 37,840,2 15,320,2° 2,.840,1° 68,740,3 4,020,1 7420,
Gav? TS 37,440,2 14,240,25 2.240,1! 68,5+0,3 3,940,2 74402
o M )2 14.340,2° 2.440.1 70,240 3¢ 4,040,1 7.2+0.1°
e F 3 15,4+0,2° 2,640, 66,420,3" 3,940,2 7,740,2°
70 2 15,4+0,2° 2.9+0.1° 71,140 3¢ 3.440,1 7.4+0.2

Local 128 37,740,2 14,240,2P 2.140,1b 66,2403 4.540,1° 74402

1 Média estimada + erro padrdo.

2 L* = luminosidade, a* = intensidade da cor vermelha e b* = intensidade da cor amarela.
3 AX = Angus, BX = Bonsmara, CX = Canchim, TA = Angus x Nelore, TS = Simental x Nelore, M = Macho ¢ F = Fémea.
b Mgdias seguidas de letras diferentes na mesma coluna, dentro de grupo genético, condigdo sexual ou local de retirada da amostra, diferem (P<0,05), pelc

teste SNK.

Conclusoes

O uso de medidas na altura da 7 costela (corte brasileiro)
possui limitagSes como indicador de qualidade de came
bovina, que podem ser comprovadas pela interagdo existente
entre local de amostragem e sexo para a caracteristica forca
de cisalhamento.

Todas as amostras de carne foram consideradas macia,
com pH, cor da carne ¢ da gordura, capacidade de retengéo
de 4gua e perdas por cocgdio normais para animais jovens.
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