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RESUMO 
 
 

Este trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho em confinamento, as características de 
carcaça e a qualidade da carne de animais puros das raças Tabapuã (T), Bonsmara (B), 
cruzados V Bonsmara V Nelore (B1) e cruzados V Bonsmara V Red Angus V Nelore (B2). 
Foram utilizados cinco bovinos castrados de cada grupo genético, com idade média e peso 
vivo de 22 meses e 394 kg, respectivamente, ao início do experimento. A dieta de todos os 
animais foi composta por silagem de cana-de-açúcar e ração comercial, na proporção 
respectivamente de 55 e 45% (base seca), tendo 16,83% de PB e 58,64% de NDT. Os animais 
foram abatidos quando atingiram o escore corporal 3, onde 1 = magros e 5 = obesos. Houve 
efeito significativo (P<0,05) dos grupos genéticos sobre o consumo de matéria seca, com 
médias de 1,9; 2,1; 2,2 e 2,2 %PV, respectivamente para os animais Tabapuã, Bonsmara, B1 e 
B2. O ganho médio diário em peso vivo dos animais cruzados B1 (0,925 kg) e B2 (1,122 kg) 
e puro Bonsmara (1,035 kg) foi superior (P<0,05) aos animais da raça Tabapuã (0,630 kg), 
que foram mais tardios para atingir escore corporal de abate. O consumo de matéria seca, 
como percentagem do peso vivo ou por unidade de peso metabólico, não diferiu entre os 
grupos genéticos. Carcaças de animais Bonsmara apresentaram melhor escore de 
conformação, porém as carcaças dos animais da raça Tabapuã obtiveram melhores médias 
para rendimento de carcaça quente (56,2%) e fria (55,2%). Não houve diferença para o peso 
de carcaça fria entre os grupos genéticos e para os pesos e percentuais dos cortes comerciais 
(traseiro, costilhar e dianteiro) entre os grupos genéticos. Os animais Bonsmara apresentaram 
maior área de olho de lombo (AOL) e maior percentual de músculo (M) na carcaça. Os 
animais cruzados apresentaram maiores medidas de espessura de gordura de cobertura (EGC) 
e as carcaças do grupo Bonsmara tiveram menor percentual de gordura na carcaça. Não foram 
observadas diferenças para a composição centesimal da carne dos diferentes grupos genéticos. 
A carne dos animais Bonsmara e cruzados B1 e B2 apresentou-se mais macia que a dos 
animais Tabapuã. As proporções de ácidos graxos saturados e insaturados não diferiram entre 
os grupos genéticos estudados. Pôde-se concluir que os animais Bonsmara puros ou cruzados 
apresentaram melhor desempenho que os Tabapuã e que a carne dos animais Bonsmara e 
cruzados B1 e B2 apresentaram-se mais macia e, portanto de melhor qualidade quando 
comparada a dos animais Tabapuã. 
 
 
Palavras-chave: Ácidos graxos. Carne. Consumo. Cruzados. Ganho de peso. Maciez. 



CLIMACO, Saulo Malaguido.  Performance, carcass traits and meat quality of four 
genetic groups of beef cattle steers finished in feedlot.  2009.  44p.  Thesis  (Doctor in 
Animal Science) – Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2009. 
 
 

ABSTRACT 
 
 

The aim of this study was to evaluate the performance of Tabapua (T) and Bonsmara (B) 
purebred steers, and lA Bonsmara lA Nelore (B1) and lA Bonsmara ^ Red Angus ^ Nelore 
(B2) crossbred steers. Five animals were used in each genetic group. The average age and 
weight at the beginning of the experiment were 22 months and 394 kg. All animals received 
the same diet (16.83% CP and 58.64% TDN), which was composed by sugar cane silage and 
a commercial ration, in the ratio of 55 and 45% (dry matter basis), respectively. Steers were 
slaughtered when they reached a visual finishing body score of 3, in a scale from 1 = thin to 5 
= obese. There was a significant (P<0.05) effect of genetic group on dry matter consumption, 
with averages of 1.9, 2.1, 2.2 and 2.2 %BW, respectively for Tabapua, Bonsmara, B1 and B2 
steers. Average daily gains for B1 (0.925 kg), B2 (1.122 kg) and Bonsmara (1.035 kg) were 
greater (P<0.05) than for Tabapua (0.630 kg). Tabapua steers were latest to reach the desired 
body condition score for slaughtering. Nutrient consumption, as percentage of the body 
weight or by unit of metabolic weight, did not differ among genetic groups. Bonsmara 
carcasses presented the best conformation score, but Tabapua carcasses obtained the best hot 
(56.2%) and cold (55.2%) dressing percentages. There was no difference for cold carcass 
weight among the genetic groups. It can be concluded that purebred or crossbred Bonsmara 
steers presented better performances than Tabapua steers. There were no differences (P>0.05) 
among the genetic groups for cold carcass weight and percentages of commercial cuts 
(forequarter, hindquarter and sidequarter) at the slaughter. Bonsmara steers presented the 
greatest ribeye area and percentage of muscle, and the smallest percentage of fat in the 
carcass. B1 animals presented greater back fat thickness (BFT) than Bonsmara and Tabapua 
animals, however all genetic groups presented BFT greater than the minimum (3 mm) 
required by the meat industry. There was no difference in the meat centesimal composition 
among the genetic groups. Meat from Bonsmara, B1 and B2 presented greater tenderness than 
from Tabapua steers. The Longissimus fat acid profile did not differ among the genetic 
groups. It can be concluded that the meat from Bonsmara, B1 and B2 animals presented 
greater quality than Tabapua steers. 
 
 
Keywords: Consumption. Crossbreding. Fat acids. Genetic group. Meat. Tenderness. Weight 
gain. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 

A bovinocultura de corte é uma das principais atividades econômicas do 

Brasil. O mercado da carne bovina produziu no ano de 2007 cerca de 7.783.293 toneladas 

equivalente carcaça, destes, 1.670.175 toneladas equivalente carcaça foram destinadas ao 

mercado externo. Tal volume de produção torna-se expressivo no mercado mundial, 

posicionando o Brasil na frente dos outros países em relação à exportação de carne bovina 

(ANUALPEC, 2008). 

Vale lembrar a complexidade da cadeia produtiva da carne bovina no país, a 

qual é representada pela utilização de sistemas extensivo, semi-intensivo e intensivo, 

utilizando diversas raças e cruzamentos na tentativa de obter os melhores resultados. As 

variações climáticas que ocorrem no país, seja pelas estações do ano, seja pela grande 

extensão territorial do país, que determinam não só a disponibilidade de alimento para os 

animais, mas também a qualidade deste alimento, expõe a necessidade da adoção de técnicas 

de manejo a fim de otimizar a produção. 

A tecnificação da atividade, através do cruzamento industrial, da 

suplementação a pasto e do confinamento tem com o objetivo de reduzir a idade ao abate e o 

aumentar a taxa de desfrute a fim de viabilizar economicamente a pecuária de corte. A 

escolha da raça deve levar em consideração as características do sistema de terminação 

utilizado e a qualidade do alimento ofertado aos animais. O cruzamento entre animais Bos 

taurus e Bos indicus, visa obter por meio da heterose, um animal produtivo e resistente para 

manifestar todo seu potencial genético para ganho de peso, características de carcaça e 

qualidade da carne. 

A qualidade da carne bovina está relacionada a fatores inerentes aos 

animais, com raça, sexo e idade e ao manejo pré e pós-abate. Situações de estresse, seja esse 

causado pelo transporte, jejum prolongado e instalações inadequadas de abate podem levar a 

alterações no pH final da carne determinando assim características mais ou menos desejáveis 

dentre os aspectos sensoriais de qualidade. 

Após o abate, o resfriamento das carcaças deve ser promovido de forma a 

evitar o encurtamento pelo frio, causado pelo resfriamento rápido das carcaças. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 

 

O rebanho bovino de corte no Brasil atingiu o número de 169.760.698 

cabeças, permanecendo, no ano de 2007, como o detentor do maior rebanho comercial 

mundial de bovinos. A taxa geral de abate é de 23%, considerada baixa quando comparada a 

de outros países com menor rebanho como Estados Unidos (37%), Argentina (28%), Austrália 

(29%), Rússia (44%) e Nova Zelândia (37%), entre outros (ANUALPEC, 2008). Esta baixa 

taxa de abate deve-se ao abate de animais com até 42 meses de idade, valor considerado como 

média nacional (EUCLIDES et al., 2001). 

As variações sazonais a que estão sujeitas as pastagens tropicais e a grande 

diversidade de solos e climas do país requer a adoção de tecnologias específicas para que o 

suprimento de nutrientes necessários aos bovinos seja alcançado (CLIMACO et al., 2006). 

A produção de carne no Brasil, apesar de crescente, ainda é sustentada por 

um sistema heterogêneo, que envia ao abate animais de várias idades, raças e cruzamentos. A 

falta de padrão da carne produzida e consumida no país é uma das principais barreiras à 

expansão do mercado interno e externo da carne bovina. Na busca da precocidade, as 

mudanças que vem ocorrendo na cadeia produtiva da carne em geral e nos sistemas de 

produção em particular, indicam a necessidade de se promover novas avaliações, 

considerando-se, além do ganho de peso, características de carcaça (EUCLIDES FILHO et 

al., 1997). 

O processo de intensificação pelo qual vem passando a pecuária de corte 

brasileira tem resultado, entre outros, no aumento da prática do confinamento como 

alternativa de terminação de animais. O confinamento, por ser uma tecnologia que requer 

altos investimentos, especialmente em alimentação, e demanda o uso de animais eficientes na 

transformação do alimento consumido em carne. Esta busca por eficiência tem resultado, não 

só em aumento da utilização dos cruzamentos, mas também no incremento do número de 

grupos genéticos avaliados. Assim, torna-se importante que se conduzam avaliações 

envolvendo diferentes grupos genéticos, em condições semelhantes (EUCLIDES FILHO et 

al., 2003). 

O cruzamento quando bem direcionado, é ferramenta importante para o 

produtor melhorar a produtividade do rebanho. Busca-se, por intermédio do cruzamento, 

combinar e complementar as características de importância econômica que são expressas com 
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diferente intensidade pelos animais das raças puras, bem como aproveitar a heterose resultante 

(RESTLE et al., 2000). 

Atendidas as exigências dos animais, espera-se que estes manifestem o seu 

potencial genético para ganho de peso e que este seja expresso com uma proporção desejável 

de deposição de tecidos, muscular e adiposo, que permitam a obtenção de carne de melhor 

qualidade (POPPI; MCLENNAN, 1995). Para Felício (2004) é importante que as carcaças 

sejam classificadas por gordura de cobertura e peso, fatores que influenciam a velocidade de 

resfriamento das carcaças, e consequentemente a maciez da carne. 

Segundo Euclides Filho e Figueiredo (2003), a utilização do cruzamento 

industrial entre raças zebuínas e raças taurinas resulta em aumento da produtividade por meio 

da heterose e da combinação aditiva, que pode estar presente tanto para características 

adaptativas (Bos indicus e Bos taurus adaptado) quanto para algumas produtivas (Bos taurus). 

A inserção de sangue Bos taurus em rebanho zebuíno imprime melhoria considerável na 

qualidade da carne, principalmente no que diz respeito à maciez, sabidamente o maior 

problema da carne de zebuínos (PRINGLE et al., 1997). 

A heterose é, e continuará sendo uma importante forma de melhoria dos 

índices produtivos, porém, não pode ser indicada como solução eficiente para todos os 

sistemas de produção, principalmente para o Brasil, país de dimensões continentais e, 

consequentemente, com grandes diferenças climáticas. As indicações do uso de cruzamento 

devem ser reorientadas no sentido de demonstrar suas vantagens em ambientes propícios com 

o foco principal na produção de carne de qualidade, sem contudo, desmerecer as demais 

vantagens que esta ferramenta pode oferecer quando centrada em projetos bem elaborados 

(EUCLIDES FILHO et al., 2003). 

A raça sul-africana Bonsmara (Bos taurus) está adaptada ao clima tropical e 

produz carne de alta qualidade. Criada em 1963, após 26 anos de seleção, a raça Bonsmara é a 

de maior importância na África do Sul e está no Brasil desde 1997. O fato de o Bonsmara ser 

um animal originário de raças não-zebuínas, 5/8 Afrikaner + 3/16 Shorthorn + 3/16 Hereford, 

produz 100% de heterose, que significa ganho nas características economicamente 

importantes como crescimento, fertilidade, precocidade sexual e resistência (ABCB, 2006). 

Strydom, et al. (2000), comparando seis raças bovinas, observaram que a raça Bonsmara 

apresentou características desejáveis para qualidade de carne. 

Nos últimos anos o mercado de sêmen mostra o crescente interesse dos 

criadores pelo cruzamento industrial, o que pode ser demonstrado pelos números de doses 

comercializadas dentre as raças taurinas. Num total de 174.236 doses de sêmen 
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comercializadas nos últimos cinco anos, a raça Bonsmara apresentou crescimento de 9,02% 

entre os anos de 2007 e 2008 (ASBIA, 2009). 

A qualidade da carne bovina sempre está associada à maciez, sendo 

considerada a característica organoléptica de maior influência na aceitação da carne por parte 

dos consumidores. Dentre os fatores que influenciam a maciez da carne, podem ser 

destacados a genética, a raça, a idade ao abate, o sexo, a alimentação e os tratamentos post-

mortem. 

Após o abate, a ação do frio sobre as carcaças pode ocasionar um problema 

chamado encurtamento celular (cold shortening), tendo grande influência sobre a maciez da 

carne. A carne que sofreu encurtamento celular poderá ter sua maciez diminuída de 4 a 5 

vezes. Carcaças pequenas e/ou com pouca cobertura de gordura submetidas ao resfriamento 

rápido são fatores predisponentes à ocorrência do encurtamento celular. A gordura, além de 

proteger as carcaças da ação do frio, é uma importante fonte do ácidos graxos essenciais, e é 

transportadora das vitaminas lipossolúveis A, D, E e K, além de fonte de energia e isolamento 

para o corpo e tem também um importante papel no desenvolvimento do sabor e do aroma da 

carne (LUCHIARI, 2000). 

Dentre os ácidos graxos presentes na carne bovina, os de maior interesse são 

os da família ômega-3 e ômega-6, e dentre eles, o ácido linoleico conjugado (CLA), devido a 

sua atividade anti-carcinogênica e sua proteção das paredes das artérias contra a formação de 

placas e alteração no metabolismo lipídico, com relatos de redução da deposição de gordura 

no leite e na carcaça (BAUMAN et al., 1999). 

Entre os principais fatores que afetam o teor de gordura na carcaça e carne, 

bem como a composição dos ácidos graxos na carne de bovinos, tem sido citado as dietas 

(FERNANDES et al., 2009), a condição sexual dos animais (fêmeas, machos castrados, 

machos inteiros) (RUIZ et al., 2005; FERNANDES et al., 2009) e o grupo genético 

(ABRAHÃO et al., 2008). 
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3 OBJETIVOS 

 

 

3.1 OBJETIVO GERAL 

 

 

Este trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho e as características 

de carcaça e da carne de bovinos de diferentes grupos genéticos terminados em confinamento. 

 

 

3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 

Avaliar o ganho de peso, o consumo de matéria seca e componentes 

nutritivos e a conversão alimentar de bovinos Bonsmara, puros e mestiços, e Tabapuã 

terminados em confinamento. 

Avaliar as características de carcaça e a qualidade da carne de bovinos 

Bonsmara, puros e mestiços, e Tabapuã terminados em confinamento. 



 15

4 ARTIGO I – DESEMPENHO E CARACTERÍSTICAS DE CARCAÇA DE 

BOVINOS DE CORTE DE QUATRO GRUPOS GENÉTICOS TERMINADOS EM 

CONFINAMENTO 

 

 

4.1 RESUMO 

 

 

Este trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho em confinamento de animais puros 
das raças Tabapuã (T), Bonsmara (B) e cruzados Vi Bonsmara + Vi Nelore (B1) e cruzados V 
Bonsmara + V Red Angus + V Nelore (B2). Foram utilizados cinco bovinos castrados de cada 
grupo genético, com idade média de 22 meses e peso vivo de 394 ± 21 kg, ao início do 
experimento. A dieta para todos os animais continha silagem de cana-de-açúcar e ração 
comercial, na proporção de 55 e 45% (base seca), respectivamente, com 14,99% de PB e 
59,84% de NDT. Os animais foram abatidos quando atingiram o escore visual de acabamento 
de 3, numa escala de 1 = magros a 5 = obesos. Houve efeito significativo (P<0,05) dos grupos 
genéticos sobre o consumo de matéria seca, com médias de 1,9; 2,1; 2,2 e 2,2%PV, 
respectivamente, para os animais Tabapuã, Bonsmara, B1 e B2. O ganho médio diário em 
peso vivo dos animais cruzados B1 (0,925 kg) e B2 (1,122 kg) e puros Bonsmara (1,035 kg) 
foi superior (P<0,05) aos animais da raça Tabapuã (0,630 kg), que foram mais tardios para 
atingir escore corporal de abate. O consumo de nutrientes, como percentagem do peso vivo ou 
por unidade de peso metabólico, não diferiu entre os grupos genéticos. Carcaças de animais 
Bonsmara apresentaram melhor escore de conformação, porém as carcaças dos animais da 
raça Tabapuã obtiveram melhores médias para rendimento de carcaça quente (56,2%) e fria 
(55,2%). Não houve diferença para o peso de carcaça fria entre os grupos genéticos. Pode-se 
concluir que os animais Bonsmara puros, B1 e B2, apresentaram melhor desempenho em 
confinamento do que os Tabapuã. 
 
 
Palavras-chave: Consumo. Cruzamento. Ganho de peso. Rendimento de carcaça. 
 

 

4.2 ABSTRACT - PERFORMANCE AND CARCASS TRAITS OF FOUR GENETIC GROUPS OF BEEF 

CATTLE STEERS FINISHED IN FEEDLOT 

 

 

This work had the objective of evaluating the performance of Tabapua (T) and Bonsmara (B) 
Drossbre steers, and V2 Bonsmara + V2 Nelore (B1) and Vi Bonsmara + ^ Red Angus + ^ 
Nelore (B2) crossbred steers. Five animals represented each genetic group. The average age 
and weight at the beginning of the experiment were 22 months and 394 ± 21 kg. All animals 
received the same diet (14.99% CP and 59.84% TDN), which was composed by sugar cane 
silage and a commercial ration, in the ratio of 55 and 45% (dry matter basis), respectively. 
Steers were slaughtered when they reached a visual finishing body score of 3, in a scale from 
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1 = thin to 5 = obese. There was a significant (P<0.05) effect of genetic group on dry matter 
consumption, with averages of 1.9, 2.1, 2.2 and 2.2%BW, respectively for Tabapua, 
Bonsmara, B1 and B2 steers. Average daily gains for B1 (0.925 kg), B2 (1.122 kg) and 
Bonsmara (1.035 kg) were greater (P<0.05) than Tabapua (0.630 kg). Tabapua steers were 
latest to reach the body condition score for slaughtering. Nutrient consumption, as percentage 
of the body weight or by unit of metabolic weight, did not differ among genetic groups. 
Bonsmara carcasses presented the best conformation score, but Tabapua carcasses obtained 
the best hot (56.2%) and cold (55.2%) dressing percentages. There was no difference for cold 
carcass weight among the genetic groups. It can be concluded that purebred or crossbred 
Bonsmara steers presented better performances than Tabapua steers. 
 
 
Keywords: Consumption. Drossbreeding. Dressing percentages. Weight gain. 
 

 

4.3 INTRODUÇÃO 
 

 

A produção de bovinos de corte no Brasil e a viabilidade econômica da 

atividade estão diretamente relacionadas ao sistema de produção adotado. Produzir carne de 

qualidade a baixo custo tem se tornado o principal desafio aos pecuaristas e às novas 

tecnologias de produção. Como as pastagens, os tipos de bovinos e os sistemas de exploração 

diferem muito daqueles praticados nas regiões de clima temperado, existe a necessidade de se 

desenvolver tecnologia apropriada à região tropical (ALVES et al., 2004). 

A busca por genótipos adaptados às nossas condições de clima e com 

características produtivas semelhantes a dos animais europeus, provenientes de processos de 

seleção seculares, é um objetivo atual em função das mudanças que vem ocorrendo na 

economia mundial com reflexos em todos os setores da economia, particularmente na 

pecuária de corte (EUCLIDES FILHO; FIGUEIREDO, 2003). 

Segundo Euclides Filho e Figueiredo (2003), a utilização do cruzamento 

industrial entre raças zebuínas e raças taurinas resulta em aumento da produtividade por meio 

da heterose e da combinação aditiva, que pode estar presente tanto para características 

adaptativas (Bos indicus e Bos taurus adaptado) quanto para algumas produtivas (Bos taurus). 

A raça Bonsmara foi desenvolvida com o objetivo de aproveitar o vigor e a 

rusticidade do gado nativo e a produtividade das raças britânicas. Estes cruzamentos já eram 

praticados, de maneira informal, por muitos criadores em várias partes do mundo. O 

Afrikaner, gado nativo da África do Sul, foi a base para a formação da raça. A raça Bonsmara 

foi obtida quando os cruzamentos atingiram um grau de sangue com 5/8 Afrikaner e 3/8 

Raças européias (Hereford ou Shorthorn) (ABCB, 2008; Barca Junior et al., 2008). Segundo a 

ABCB (2008) para a formação de animais Bonsmara Puros de Origem, pode-se usar 
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cruzamentos absorventes onde o grupamento B1 corresponde ao cruzamento Bonsmara x 

Nelore ou Raça européia x Bonsmara, e o grupamento B2 é o cruzamento B1 x Bonsmara. 

A raça Tabapuã (Bos indicus) teve origem a partir de um touro Nelore 

cruzado com vacas Nelore, Guzerá e Gir, apresentando o diferencial de ser mocha. Apresenta 

qualidades de boa habilidade materna e adaptabilidade a diversas regiões (ABC, 1997). De 

acordo com Jorge et al. (1998) apresenta desempenho similar a outras raças zebuínas (Nelore, 

Guzerá e Gir) criadas no Brasil. 

Na busca da precocidade, as mudanças que vem ocorrendo na cadeia 

produtiva da carne em geral e nos sistemas de produção, em particular, indicam a necessidade 

de se promover novas avaliações, considerando-se, além do ganho de peso, características de 

carcaça (EUCLIDES FILHO et al., 1997). 

Os aspectos quantitativos da carcaça são de importância quando o objetivo é 

avaliar a qualidade do produto final de um sistema. O rendimento de carcaça e dos cortes 

comerciais são medidas de interesse dos frigoríficos na avaliação do valor do produto 

adquirido. Ao abater animais com maiores pesos, podem ocorrer mudanças no desempenho e 

nas características de carcaça, portanto o peso de abate tem grande importância no 

confinamento e pode alterar custos e qualidade do produto (COSTA et al., 2002). 

O objetivo deste trabalho foi avaliar o desempenho em confinamento e as 

características de carcaça de bovinos Bonsmara, puros e cruzados e Tabapuã. 

 

 

4.4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

O experimento foi conduzido na Fazenda Barbacena, no município de São 

Pedro do Ivaí, Região Noroeste do Estado do Paraná. Foram utilizados 20 bovinos, cinco de 

cada grupo genético, machos castrados, com idade média de 22 meses e peso vivo de 394 ± 

21 kg, ao início do experimento. Todos os animais apresentavam escore de condição corporal 

2, em uma escala de 1 = muito magros a 5 = obesos. Os bovinos foram mantidos em 

confinamento durante todo o período experimental, e foram distribuídos aleatoriamente em 

baias cobertas. Os grupos genéticos testados foram: 1) Bonsmara (B); 2) V Bonsmara + V 

Nelore (B1); 3) V Bonsmara + ^ Red Angus + 1Á 

Nelore (B2); e 4) Tabapuã (T). 
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Os animais B, B1 e B2 pertenciam a fazenda onde o experimento foi 

conduzido, sendo manejados de maneira idêntica. Os Tabapuãs pertenciam a outra 

propriedade localizada a 80 km de distância. Todos os animais passaram por um período 

prévio de adaptação as instalações e a dieta de três semanas antes do início do experimento. 

O período experimental total foi de 119 dias, com pesagens, após jejum de 

sólidos, a intervalos médios de 28 dias. Porém, os animais foram abatidos quando o grupo 

atingia escore de condição corporal médio 3. Os animais B1 e Bonsmara foram abatidos após 

100 dias de confinamento, os B2 após 106 dias, e os Tabapuã aos 119 dias. O alimento foi 

fornecido duas vezes ao dia, as 8h e as 17h30. 

A relação volumoso:concentrado, na matéria seca da ração foi de 55:45. O 

volumoso utilizado foi a silagem de cana-de-açúcar e o concentrado uma ração comercial, 

constituída por farelo de trigo, melaço, milho grão, resíduo de soja, farelo de soja, uréia 

pecuária, calcáreo calcítico, múltiplo vitamínico, múltiplo mineral e sal comum. A quantidade 

de alimento fornecida aos animais foi ajustada para se obter em torno de 5 a 10% de sobras de 

alimento no cocho, a qual era pesada diariamente, pela manhã. A composição química 

bromatológica da ração total pode ser visualizada na Tabela 1. A mistura do concentrado ao 

volumoso foi feita diariamente em vagão misturador. 

Diariamente foram pesadas e colhidas amostras da dieta e das sobras para 

análises laboratoriais e para os cálculos do consumo. As análises das amostras dos alimentos e 

das sobras foram realizadas no Laboratório de Nutrição Animal da Universidade Estadual de 

Londrina. Foram determinadas as percentagens de matéria mineral, proteína bruta, extrato 

etéreo e fibra bruta pelo método de Wendee, e fibra em detergente ácido e fibra em detergente 

neutro pelo método de Van Soest, conforme citado por Silva e Queiroz (2002). O teor de 

nutrientes digestíveis totais (NDT) foi estimado de acordo com McDowell et al. (1974). 
 

Tabela 1 – Composição química bromatológica da dieta experimental. 

 
1 Nutrientes Digestíveis Totais = calculado de acordo com McDowelL et al. (1974).



 19

Imediatamente após o abate, as meias-carcaças foram identificadas e 

pesadas, sendo posteriormente mantidas em câmara fria por 24 horas à temperatura de 2°C, e 

então foram novamente pesadas para se obter o rendimento de carcaça fria e a quebra ao 

resfriamento. As carcaças foram avaliadas conforme proposto por Muller (1987), e em cada 

meia-carcaça, foi medido o comprimento interno, correspondente à distância entre o bordo 

anterior do púbis e o bordo anterior medial da primeira costela. Também foram medidos: o 

comprimento de perna (medida da distância entre a articulação tíbio-tarsiana e o bordo 

anterior do púbis), o comprimento de braço (medida da distância entre o □ lecrano e a 

articulação rádio-carpiana), o perímetro de braço (medida envolvendo o braço à metade de 

seu comprimento), a espessura de coxão, com o auxílio de um compasso, a profundidade da 

carcaça (distância entre o dorso e o esterno) e a compacidade da carcaça (peso de carcaça 

fria/comprimento de carcaça). 

As carcaças também foram classificadas de acordo com conformação, 

classificadas de 1 a 6, sendo 1 = carcaça com cobertura muscular muito pobre, côncava; 2 = 

sub-côncava; 3 = côncava, com proeminência de apófises ósseas; 4 = carcaça retilínea; 5 = 

sub-convexa; e 6 = carcaça convexa, a mais musculosa; e de acordo com o acabamento, 

classificadas de 1 a 5, sendo 1 = carcaça com ausência de gordura; 2 = carcaça com gordura 

escassa; 3 = carcaça com gordura mediana; 4 = carcaça com gordura uniforme; e 5 = carcaça 

com gordura excessiva (adaptado de MULLER, 1987; LUCHIARI, 2000). 

Em função dos animais dos diferentes tratamentos terem sido abatidos com 

diferentes períodos de confinamento e como as carcaças frias pesaram em média 260 kg, 

foram também calculados o tempo necessário para atingir 260 kg de carcaça, baseado no 

ganho médio diário apresentado, e o peso vivo necessário para atingir este peso de carcaça, 

baseado no rendimento de carcaça fria apresentada. 

Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância para um modelo 

inteiramente casualizado, tendo como variável independente o efeito de grupo genético, sendo 

considerado o nível de significância de 5% de probabilidade (SAS, 1994). As diferenças entre 

médias foram comparadas pelo teste de Tukey. 
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4.5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 

Médias para características de desempenho são apresentadas na Tabela 2, 

onde observa-se que os animais Bonsmara e cruzados Bonsmara (B1 e B2) foram 

significativamente superiores aos Tabapuã no ganho médio diário, consumo de matéria seca e 

conversão alimentar, atingindo um peso de abate mais elevado, mesmo para um menor tempo 

de confinamento. 

 

Tabela 2 – Médias (± erros padrões) para características de desempenho, de acordo com o grupo 
genético de bovinos de corte terminados em confinamento. 

 
1B1 = V Bonsmara + V Nelore, B2 = V Bonsmara + 14 Red Angus + 14 Nelore. 
2GMD = ganho médio diário. 
3CMS = consumo de matéria seca. 
4PV = peso vivo em kg. 
5CA = conversão alimentar. 
6Dias em confinamento para atingir 260 kg de carcaça fria. 
7Peso vivo necessário para produzir uma carcaça fria com 260 kg. a, b, c - Médias, na linha, seguidas por letras 
diferentes, diferem entre si (P<0,05). 
 

 

Menezes e Restle (2005), trabalhando com bovinos de diferentes 

composições genéticas, zebuíno (Nelore) e taurino (Charolês), também observaram maior 

consumo de matéria seca entre os animais mestiços, além de apresentarem maiores pesos 

quando comparados aos puros. Comparando animais com a mesma faixa etária e das raças 

Canchim e Aberdeen Angus, Perotto et al. (2002) observaram desempenhos similares para a 

conversão alimentar. Houve, no entanto, diferença quanto ao consumo de matéria seca por 
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unidade de peso vivo, com maiores valores verificados nos animais da raça Aberdeen Angus e 

maior ganho médio diário de peso em confinamento para os animais da raça Canchim. 

Euclides Filho et al. (2003) comparando animais de diversos grupos genéticos oriundos de 

cruzamentos com Nelore, observaram maior ganho de peso nos animais V Canchim + V 

Simental + V Nelore, e atribuíram este desempenho ao maior consumo de matéria seca. Já 

Alves et al. (2004), avaliando cruzas de animais taurinos e zebuínos, não observaram 

diferenças significativas sobre o ganho médio diário, mesmo com maiores consumos de 

matéria seca apresentados pelos animais com grau de sangue taurino. 

Os novilhos Tabapuã necessitaram de 43 dias a mais (P<0,05) para produzir 

o mesmo peso de carcaça que os novilhos puros Bonsmara. Os três grupos genéticos com 

sangue Bonsmara tiveram ganhos de acordo com a dieta elaborada, que visava o ganho diário 

de 1,0 kg por dia (NRC, 1996). Porém, os animais do grupo genético Tabapuã apresentaram 

ganho 37% menor do que o esperado. De acordo com Euclides Filho et al. (2002), o menor 

ganho de peso apresentado por animais zebuínos se deve, principalmente, a menor capacidade 

de ingestão de alimentos, fato observado no presente trabalho. Menezes et al. (2007) 

observaram que novilhos com maior proporção de sangue zebuíno apresentaram menor 

capacidade do trato digestório. 

Ganhos de peso superiores para animais taurinos, ou cruzados com taurinos, 

comparados com zebuínos foram encontrados por alguns pesquisadores (EUCLIDES FILHO 

et al., 2002; MENEZES; RESTLE, 2005). Por outro lado, Euclides Filho et al. (2003) não 

observaram diferenças entre novilhos Nelore e F1 Nelore/Simental, Caracu ou Valdostana. 

De acordo com Euclides Filho et al. (2003), o desempenho de bovinos 

oriundos de cruzamentos se deve aos efeitos da heterose individual e materna, fatos estes que 

provavelmente explicam o melhor desempenho dos animais B1 e B2, quando comparados aos 

Tabapuã, no presente estudo. 

Por outro lado os diferentes desempenhos podem estar relacionados com a 

seleção para ganho de peso que os grupos genéticos, ou rebanhos dentro de raça, receberam 

nas gerações anteriores. Este fato foi sugerido por Jorge et al. (1998) quando compararam o 

desempenho de quatro raças zebuínas, e observaram que os animais Nelore apresentaram 

maior ganho de peso do que os Tabapuã, e justificaram esta diferença pela seleção mais 

intensa para produtividade que a raça Nelore foi submetida. 

Apesar dos valores para conversão alimentar serem altos (mínimo de 9 e 

máximo de 13), estão de acordo com os resultados apresentados por Manzano et al. (1999), 
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para bovinos alimentados com silagem-de-cana, onde a mesma perfaz aproximadamente 

metade da dieta oferecida. 

Para o consumo de nutrientes, as únicas diferenças observadas foram para 

consumo em kg de FDA e NDT (Tabela 3), estando diretamente relacionados com o consumo 

de matéria seca. O maior consumo de energia foi o responsável pelo maior ganho de peso dos 

animais Bonsmara e cruzados Bonsmara (B1 e B2). 

 

Tabela 3 – Médias (± erros padrões) para consumo médio diário em kg, %PV e gramas, PV°'75, de 
acordo com o grupo genético de bovinos de corte terminados em confinamento. 

 
1B1 = V Bonsmara + V Nelore, B2 = V Bonsmara + V Red Angus + V Nelore. 
2CPB = consumo de proteína bruta, CEE = consumo de extrato etéreo, CFB = consumo de fibra bruta, CFDA = 
consumo de fibra detergente ácido, CFDN = consumo de fibra detergente neutro, CNDT = consumo de 
nutrientes digestivos totais. a, b - Médias, na linha, seguidas por letras diferentes, diferem entre si (P<0,05). 
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Pode-se observar na Tabela 4 que os animais Bonsmara apresentaram pesos 

de carcaça quente significativamente (P<0,05) mais pesadas do que os animais B1 (V 

Bonsmara + V Nelore) e Tabapuã, não diferindo dos animais B2 (V Bonsmara + 4 Red Angus 

+ 4 Nelore). Porém, não foram observadas diferenças significativas (P<0,05) para os pesos de 

carcaça fria entre os quatro grupos genéticos do presente estudo. Os animais Tabapuã, 

seguidos dos B1, apresentaram os maiores rendimentos de carcaça fria. Menezes & Restle 

(2005), em seu trabalho, atribuíram à menor capacidade do trato digestório de animais 

zebuínos os melhores resultados de rendimento de carcaça. 

Leite et al. (2006), comparando animais 100% taurinos e com crescentes 

graus de sangue zebuíno também não observaram diferenças nos pesos médios das carcaças. 

 

Tabela 4 – Médias (± erros padrões) para produção de carcaça, de acordo com o grupo genético de 
bovinos de corte terminados em confinamento. 

 
1B1 = V Bonsmara + V Nelore, B2 = V Bonsmara + 14 Red Angus + 14 Nelore. a, b, c - Médias, na linha, 
seguidas por letras diferentes, diferem entre si (P<0,05). 
 

 

Os animais Bonsmara apresentaram melhor conformação das carcaças 

(Tabela 5). Tal diferença também foi observada por Santos et al. (2008), que obtiveram 

melhores pontuações para conformação para as carcaças dos animais mais jovens e 

pertencentes a grupos genéticos com maior grau de sangue taurino. As raças taurinas 

geralmente apresentam maior musculosidade e conformação de carcaça (EUCLIDES FILHO; 

FIGUEIREDO, 2003) 
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Tabela 5 – Médias (± erros padrões) para características de carcaça de acordo com o grupo genético 
de bovinos de corte terminados em confinamento. 

 
1B1 = V Bonsmara + V Nelore, B2 = V Bonsmara + V Red Angus + V Nelore. 
2Classificadas de 1 a 6, sendo 1 = carcaça com cobertura muscular muito pobre, côncava; 4 = carcaça retilínea; 5 
= sub-convexa; e 6 = carcaça convexa, a mais musculosa. 
3Classificadas de 1 a 5, sendo 1 = carcaça com ausência de gordura; 2 = carcaça com gordura escassa; 3 = 
carcaça com gordura mediana; 4 = carcaça com gordura uniforme; e 5 = carcaça com gordura excessiva. a, b - 
Médias, na linha, seguidas por letras diferentes, diferem entre si (P<0,05). 
 

 

Entre os grupos genéticos não foi observada diferença para o parâmetro 

acabamento de gordura, apresentando distribuição regular por sobre toda a superfície das 

mesmas. Estes resultados estão de acordo com o critério de abate utilizado, onde os animais 

foram abatidos quando atingiram o mesmo acabamento, avaliado subjetivamente nos animais 

vivos. Para as demais medidas mensuradas nas carcaças (Tabela 5), apenas o perímetro de 

braço foi influenciado pelo grupo genético, sendo que os animais Bonsmara apresentaram as 

maiores médias, e diferiram apenas dos animais B1. Esta característica, além de estar 

relacionada com a musculosidade da carcaça, também, é relacionada com precocidade sexual 
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dos animais, pois animais com maior atividade dos hormônios masculinos, apresentam 

anteriores mais desenvolvidos (Ribeiro et al., 2004). Sendo que todos os animais deste 

experimento foram castrados em torno de um mês antes do início do experimento. 

 

 

4.6 CONCLUSÕES 

 

 

Animais Bonsmara, puros e cruzados, apresentaram melhor desempenho 

(ganho de peso e eficiência alimentar) em confinamento do que animais Tabapuã. Porém, os 

animais Tabapuã apresentaram os melhores rendimentos de carcaça. 
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5 ARTIGO II – CARACTERÍSTICAS DE CARCAÇA E QUALIDADE DE CARNE 

DE BOVINOS DE CORTE DE QUATRO GRUPOS GENÉTICOS TERMINADOS EM 

CONFINAMENTO 

 

 

5.1 RESUMO 

 

 

Este trabalho teve como objetivo avaliar as características de carcaça e a qualidade da carne 
de animais puros das raças Tabapuã (T), Bonsmara (B) e cruzados V Bonsmara V Nelore 
(B1) e cruzados V Bonsmara V Red Angus V Nelore (B2). Foram utilizados cinco bovinos 
castrados de cada grupo genético, com idade média de 22 meses e peso vivo de 394 + 21 kg, 
ao início do experimento. A dieta para todos os animais continha silagem de cana-de-açúcar e 
ração comercial, na proporção de 55% e 45% (base seca), respectivamente, com 14,99% de 
PB e 59,84% de NDT. Ao abate, não foram observadas diferenças (P>0,05) para peso de 
carcaça fria e para os pesos e percentuais dos cortes comerciais (traseiro, costilhar e dianteiro) 
entre os grupos genéticos. Os animais puros Bonsmara apresentaram maior área de olho de 
lombo, maior percentual de músculo e menor percentual de gordura na carcaça. Os animais 
cruzados B1 apresentaram espessura de gordura de cobertura (EGC) maior do que os 
Bonsmara e Tabapuã, porém todos os grupos genéticos apresentaram EGC acima do mínimo 
(3mm) exigido pelos frigoríficos. Não foi observada diferença para a composição centesimal 
da carne dos diferentes grupos genéticos. A carne dos animais Bonsmara e cruzados B1 e B2 
apresentou-se mais macia do que a dos animais Tabapuã. O perfil de ácidos graxos no 
músculo Longissimu dorsi não diferiu entre os grupos genéticos estudados. Pode-se concluir 
que a carne dos animais Bonsmara e cruzados B1 e B2 apresentou-se mais macia quando 
comparada a dos animais Tabapuã. 
 
 
Palavras chave: Ácidos graxos. Cruzamento. Gordura. Maciez. 
 

 

5.2 ABSTRACT – CARCASS TRAITS AND MEAT QUALITY OF FOUR GENETICS GROUPS OF 

BEEF CATTLE STEERS FINISHED IN FEEDLOT 

 

 

The aim of this study was to evaluate carcass traits and meat quality of Tabapua (T) and 
Bonsmara (B) purebred steers, and V2 Bonsmara V2 Nelore (B1) and Vi Bonsmara ^ Red 
Angus ^ Nelore (B2) crossbred steers. Five animals were used in each genetic group. The 
average age and weight at the beginning of the experiment were 22 months and 394 + 21 kg. 
All animals received the same diet (14.99% CP and 59.84% TDN), which was composed by 
sugar cane silage and a commercial ration, in the ratio of 55 and 45% (dry matter basis), 
respectively. There were no differences (P>0.05) among the genetic groups for cold carcass 
weight and percentages of commercial cuts (forequarter, hindquarter and sidequarter) at the 
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slaughter. Bonsmara steers presented the greatest ribeye area and percentage of muscle, and 
the smallest percentage of fat in the carcass. B1 animals presented greater back fat thickness 
(BFT) than Bonsmara and Tabapua animals, however all genetic groups presented BFT 
greater than the minimum (3 mm) required by the meat industry. There was no difference in 
the meat centesimal composition among the genetic groups. Meat from Bonsmara, B1 and B2 
presented greater tenderness than from Tabapua steers. The Longissimus fat acid profile did 
not differ among the genetic groups. It can be concluded that the meat from Bonsmara, B1 
and B2 animals presented greater quality than Tabapua steers. 
 
 
Keywords: Crossbreeding. Fat. Fat acids. Tenderness. 
 

 

5.3 INTRODUÇÃO 

 

 

Existem vários fatores que influenciam a qualidade da carcaça e da carne de 

bovinos de corte, entre estes a genética, raça, alimentação, sexo, idade, manejo pré-abate e 

tratamentos pós-abate. A qualidade final da carne é resultante de tudo o que aconteceu com o 

animal durante toda a cadeia produtiva. Devem ser assegurados procedimentos adequados de 

transporte, armazenamento, manipulação, exposição e preparo da carne, a fim de se obter um 

produto de melhor qualidade (ALVES et al., 2005). 

Palatabilidade e teor de gordura são carcaterísticas importantes da carne e 

que influenciam a preferência do consumidor. A maciez é um atributo dominante da 

palatabilidade considerada pelos consumidores na aceitabilidade do produto. Historicamente, 

a carne de zebuínos (Bos indicus) era identificada como dura, porque os animais eram criados 

em pastagens e abatidos tardiamente (FELÍCIO, 2004). 

A carne mais dura dos zebuínos também era justificada pela alta correlação 

positiva entre a idade ao abate dos animais e o número de ligações cruzadas termoestáveis do 

colágeno nos músculos. A menor deposição de gordura na carcaça e o fato de apresentar 

pouca ou nenhuma gordura intramuscular (marmorização), favorece o resfriamento rápido das 

massas musculares, provocando o encurtamento dos sarcômeros e, consequentemente, o 

endurecimento da carne (OLIVEIRA, 2000). Outro fator que tem sido apontado como 

responsável pela maior resistência mecânica da carne de zebuínos é a ação das enzimas 

proteoliticas no período pós abate. A calpastatina que inibe a ação das calpaínas, proteases 

responsáveis pelo amaciamento da carne, é mais ativa nos zebuínos do que nos taurinos 

(CROUSE et al, 1989; RUBENSAM et al., 1998). 



 30

Programas de avanço na genética de gado de corte tem, tradicionalmente, 

foco primário no ganho de peso vivo. No entanto, quanto maior a preocupação dos 

consumidores com assuntos relacionados à saúde e o interesse da indústria da carne na 

utilização desses assuntos com estratégias de marketing, maior tem sido a ênfase dos 

programas genéticos sobre as carcaterísticas de composição corporal dos bovinos. Excesso de 

gordura e inconsistência na predição da maciez da carne tem sido identificados como a maior 

preocupação da indústria da carne (MARSHALL, 1994). 

É de interesse do consumidor que a carne apresente menores teores de 

lipídios totais, ácidos graxos saturados e calorias, assim como maiores teores de ácidos graxos 

poliinsaturados, importantes na prevenção de desenvolvimento de doenças cardiovasculares. 

A gordura, além de proteger as carcaças da ação do frio, é uma importante fonte do ácidos 

graxos essenciais e transportadora das vitaminas lipossolúveis A, D, E e K, além de consistir 

em fonte de energia e isolamento para o corpo e tem também um importante papel no 

desenvolvimento do sabor e do aroma da carne (LUCHIARI, 2000). 

O objetivo deste trabalho foi avaliar as características de carcaça e a 

qualidade da carne de bovinos Bonsmara, puros e cruzados, e Tabapuã. 

 

 

5.4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

O experimento foi conduzido na Fazenda Barbacena, no município de São 

Pedro do Ivaí, Região Noroeste do Estado do Paraná. Foram utilizados 20 bovinos, cinco de 

cada grupo genético, machos castrados, com idade média de 22 meses e peso vivo de 394 ± 

21 kg, ao início do experimento. Todos os animais apresentavam escore de condição corporal 

2, em uma escala de 1 = muito magros a 5 = obesos. Os bovinos foram mantidos em 

confinamento durante todo o período experimental, e foram distribuídos aleatoriamente em 

baias cobertas. Os grupos genéticos testados foram: 1) Bonsmara (B); 2) V Bonsmara + V 

Nelore (B1); 3) V Bonsmara + V Red Angus + V Nelore (B2); e 4) Tabapuã (T). 

Os animais B, B1 e B2 pertenciam a fazenda onde o experimento foi 

conduzido, sendo manejados de maneira idêntica. Os Tabapuãs pertenciam a outra 

propriedade localizada a 80 km de distância. Todos os animais passaram por um período 

prévio de adaptação as instalações e a dieta de três semanas antes do início do experimento. 
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O período experimental total foi de 119 dias, com pesagens, após jejum de 

sólidos, a intervalos médios de 28 dias. Porém, os animais foram abatidos quando o grupo 

atingia escore de condição corporal médio 3. Os animais B1 e Bonsmara foram abatidos após 

100 dias de confinamento, os B2 após 106 dias, e os Tabapuã aos 119 dias. O alimento foi 

fornecido duas vezes ao dia, as 8h e as 17h30. 

A relação volumoso:concentrado, na matéria seca da ração foi de 55:45. O 

volumoso utilizado foi a silagem de cana-de-açúcar e o concentrado uma ração comercial, 

constituída por farelo de trigo, melaço, milho grão, resíduo de soja, farelo de soja, uréia 

pecuária, calcáreo calcítico, múltiplo vitamínico, múltiplo mineral e sal comum. A quantidade 

de alimento fornecida aos animais foi ajustada para se obter em torno de 5 a 10% de sobras de 

alimento no cocho, a qual era pesada diariamente, pela manhã. A composição química 

bromatológica da ração total pode ser visualizada na Tabela 1. A mistura do concentrado ao 

volumoso foi feita diariamente em vagão misturador. 

Diariamente foram pesadas e colhidas amostras da dieta e das sobras para 

análises laboratoriais e para os cálculos do consumo. As análises das amostras dos alimentos e 

das sobras foram realizadas no Laboratório de Nutrição Animal da Universidade Estadual de 

Londrina. Foram determinadas as percentagens de matéria mineral, proteína bruta, extrato 

etéreo e fibra bruta pelo método de Wendee, e fibra em detergente ácido e fibra em detergente 

neutro pelo método de Van Soest, conforme citado por Silva e Queiroz (2002). O teor de 

nutrientes digestíveis totais (NDT) foi estimado de acordo com McDowell et al. (1974). 

 

Tabela 1 – Composição química bromatológica da dieta experimental. 

 
1Nutrientes Digestíveis Totais = calculado de acordo com McDowelL et al. (1974). 
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Imediatamente após o abate, as meias-carcaças foram identificadas e 

pesadas, sendo posteriormente mantidas em câmara fria por 24 horas à temperatura de 2°C, e 

então foram novamente pesadas para se obter o rendimento de carcaça fria. As carcaças foram 

avaliadas conforme proposto por Muller (1987), quanto aos pesos e proporções dos cortes 

comerciais, traseiro serrote, dianteiro e costilhar. 

Em cada meia-carcaça, foi medida a espessura de gordura subcutânea 

(gordura que recobre o músculo Longíssimus dorsi, entre a 12a e 13a costelas), com o auxílio 

de um paquímetro e a área de olho de lombo, medida através do traçado do contorno do 

músculo Longissimus dorsi em papel vegetal, em corte realizado entre a 12a e 13a costelas. O 

grau de marmoreio foi pontuado de acordo com a distribuição e a quantidade de gordura 

intramuscular nesta mesma região do músculo Longissimus dorsi em: abundante (16 a 18), 

moderado (13 a 15), médio (10 a 12), pequeno (7 a 9), leve (4 a 6) e traços (1 a 3) (MULLER, 

1987). 

A composição da carcaça foi estimada a partir das equações de Hankins & 

Howe (1946), fazendo-se a dissecação da porção que compreende a 9a, 10a e 11a costelas. A 

partir destes dados foram obtidas as percentagens de osso, músculo e gordura na carcaça: 

Osso: 4,30 + 0,61 x (x = % de osso separado na 9a, 10a e 11a costelas) 

Músculo: 15,56 + 0,81 x (x = % de músculo separado na 9a, 10a e 11a 

costelas) 

Gordura: 3,06 + 0,82 x (x = % de gordura separada na 9a, 10a e 11a 

costelas) 

Amostras do músculo Longissimus dorsi foram utilizadas para determinar a 

sua composição centesimal (umidade, proteína bruta, gordura e minerais) de acordo com 

metodologia citada por Silva e Queiroz (2002), e para medida do pH e estimativas de perda de 

água por gotejamento e perdas na cocção, segundo Bridi e Silva (2006). 

Ainda a partir de amostras do músculo Longissimus dorsi, sem capa de 

gordura, foram realizadas análises laboratoriais para determinar a maciez da carne e o perfil 

de ácidos graxos. A maciez da carne dos animais foi determinada através da força de 

cisalhamento, medida pela lâmina Warner-Bratzler-Shear acoplada ao texturômetro TA-XT2i 

(Stable Micro Systems) e o perfil de ácidos graxos da carne, pela extração dos lipídeos totais, 

realizada conforme metodologia descrita por Bligh e Dyer (1959) e o processo de 

transesterificação, conforme o método 5509 da ISO (1978). Os padrões de ácidos graxos 

utilizados para identificação do ácido linoléico conjugado (cis-9, trans-11) foi o Sigma Prod. 

N° O5632 e o padrão Supelco Prod. N°18919-1AMP composto de um pool de ésteres 
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metílicos de ácidos graxos de C4 a C24. A determinação foi realizada em cromatógrafo 

gasoso Shimadzu CG 17-A AF versão 3, sob as seguintes condições: coluna capilar de sílica, 

marca Supelco-Wax (100m, 0,25mm de diâmetro), gás de arraste He em fluxo de 1,2 mL min-

1, split (razão de divisão da amostra) de 1/100 e a temperatura do detector foi mantida a 

220°C. A temperatura da coluna foi estabilizada inicialmente a 165°C e aquecida 

gradativamente até 210°C. O perfil de ácidos graxos foi calculado a partir da somatória das 

áreas no cromatograma dos respectivos ácidos graxos previamente selecionados e 

identificados através dos padrões empregados, sendo apresentado como percentagem do total 

dos ácidos graxos quantificados na amostra. 

Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância, levando-se em 

consideração no modelo o efeito de grupo genético e a co-variável peso inicial, através do 

programa estatístico SAS (1994). As diferenças entre médias foram comparadas pelo teste 

Tukey a 5% de probabilidade. 

 

 

5.5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 

Não foram observadas diferenças significativas para pesos de carcaça fria e 

para os pesos e percentuais de cortes comerciais entre os diferentes grupos genéticos (Tabela 

2). Resultados semelhantes foram encontrados por Arrigoni et al. (2004), Alves et al. (2004) e 

Costa et al. (2007), comparando as mesmas carcaterísticas de carcaça de bovinos cruzados 

Bos taurus e Bos indicus, não observando influência dos grupos genéticos sobre o rendimento 

dos cortes básicos, dianteiro, traseiro e costilhar. 
 

Tabela 2 – Médias (± erros padrões) para cortes da carcaça, de acordo com o grupo genético de 
bovinos terminados em confinamento. 

 
1B1 = 1/2 Bonsmara 1/2 Nelore, B2 = 1/2 Bonsmara 1/4 Red Angus 1/4 Nelore. 
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Molleta e Restle (1996) observaram que os valores próximos para cortes 

comerciais obtidos em seu trabalho poderiam ser atribuídos a uma taxa de crescimento 

parecida para as diferentes partes do corpo nos diferentes grupos genéticos. 

Apesar da ausência de diferenças no peso de carcaça fria, observa-se que os 

animais Bonsmara apresentaram maior área de olho de lombo e maior percentagem de 

músculo que os animais dos outros grupos genéticos (Tabela 3). Por outro lado, os animais 

cruzados e Tabapuã apresentaram maiores percentagens de gordura na carcaça. 

Os animais cruzados B1 apresentaram maior espessura de gordura de 

cobertura quando comparados aos puros Bonsmara e Tabapuã, sendo que os animais B2 

apresentaram valores intermediários e que não diferiram dos demais grupos. Os animais de 

todos os grupos genéticos apresentaram mais do que 3mm de gordura de cobertura, valor 

imposto pela maioria dos frigoríficos para não haver penalização das carcaças, e que segundo 

Luchiari (2000) é um valor importante para prevenir o encurtamento das fibras musculares 

durante a refrigeração das carcaças. 

De acordo com o que foi observado por Lopes et al. (2008), nos 

cruzamentos com os genótipos taurinos britânicos, a utilização de até 25% dos genótipos 

zebuínos ou taurinos continentais não causa prejuízo determinante no acabamento das 

carcaças, espessura de gordura de cobertura, além de trazer inúmeros benefícios que 

convergem em importantes valores de heterose. 
 

Tabela 3 – Médias (± erros padrões) para características qualitativas e composição tecidual das 
carcaças1, de acordo com o grupo genético de bovinos terminados em confinamento. 

 
1Obtida na seção HH, de acordo com Hankins e Howe (1946). 
2B1 = V Bonsmara V Nelore, B2 = V Bonsmara V Red Angus V Nelore. 
3AOL = área de olho de lombo; EGC = espessura de gordura de cobertura; Marmoreio = valores variando 
 de 1 a 18, sendo 1 a 3 (traços) e de 16 a 18 (abundante). a, b, c - Médias, na linha, seguidas por letras diferentes, 
diferem entre si (P<0,05). 
4Relação porção comestível (músculo - M) : porção não-comestível (osso - O) 
5Relação porções comestíveis (músculo e gordura - M + G) : não-comestível (osso - O) 
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Bianchini et al. (2008), comparando animais cruzados, também encontraram 

maiores valores de área de olho de lombo para animais taurinos e observaram que a medida 

que o grau de sangue taurino aumentava nos diferentes grupos genéticos houve incremento 

considerável neste parâmetro. Por outro lado, Alves et al. (2004) e Costa et al. (2007) não 

observaram diferenças significativas para área de olho de lombo de animais puros e cruzados 

taurinos e zebuínos. 

Os valores de marmoreio apresentados foram baixos, sendo classificados, de 

acordo com Muller (1987), como traços, a menor classificação possível, não diferindo entre 

os grupos genéticos. Assim como os animais zebuínos, a raça Bonsmara também apresentou 

carne magra, o que pode ser uma vantagem do ponto de vista da saúde humana. Valores 

baixos de marmoreio para outros grupamentos genéticos zebuínos também foram observados 

por Ribeiro et al. (2004; 2008). 

Um aspecto importante na verificação da qualidade das carcaças é a 

determinação da relação da porção comestível com quantidade de ossos, vistas pelas 

proporções músculo:osso e músculo+gordura:osso. Apesar das diferenças observadas para 

percentagens de músculo e gordura, não foram encontradas diferenças significativas para 

porção comestível:osso entre os grupos genéticos. 

Conforme os resultados apresentados na Tabela 4, as porcentagens de 

umidade, proteína bruta, gordura e minerais no músculo dos diferentes grupos genéticos não 

apresentaram diferença significativa (P>0,05). Resultados semelhantes foram obtidos por 

Pires et al. (2008), que também não encontraram diferenças de percentuais de umidade, 

proteína bruta e gordura na carne de animais Bos indicus e cruzados Bos taurus x Bos indicus, 

tendo observado diferença apenas no teor de minerais entre os diferentes grupos genéticos. 

De maneira geral, o teor de proteína bruta não apresenta grandes variações, 

embora os valores médios de proteína bruta encontrados no presente estudo tenham sido 

maiores que os encontrados por Ruiz et al. (2005). 
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Tabela 4 – Médias (± erros padrões) para características do músculo Longissimus dorsi, de acordo 
com o grupo genético de bovinos terminados em confinamento. 

 
1B1 = 1/2 Bonsmara 1/2Nelore, B2 = 1/2 Bonsmara 1/4Red Angus 1/4 Nelore. a, b - Médias, na linha, seguidas por 
letras diferentes, diferem entre si (P<0,05). 

 

 

Apesar das diferenças observadas nos percentuais de gordura na carcaça e 

gordura de cobertura dos animais dos diferentes grupos, não houve diferença significativa 

(P>0,05) para os percentuais de gordura no músculo Longissimus dorsi, como pode ser 

observado na Tabela 4, concordando com os valores de marmoreio apresentados na mesma 

Tabela 3. Resultados semelhantes foram obtidos por Arrigoni et al. (2004), que ao estudarem 

animais cruzados não observaram diferenças significativas quanto ao teor de gordura no 

músculo Longissimus dorsi,ao mesmo tempo que verificaram maiores valores de espessura de 

gordura para os animais cruzados. 

Os valores para perda de água por gotejamento e perdas na cocção não 

diferiram (P>0,05) entre os tratamentos, onde as médias para perda na cocção foram próximas 

as observadas por Ribeiro et al. (2004; 2008). Geralmente, quanto maior o teor de gordura na 

carne, menores as perdas no descongelamento e maiores as perdas na cocção (LUCHIARI, 

2000), sendo que não houve diferença no teor de gordura entre os grupos genéticos. 

Não foram observadas diferenças significativas para os valores de pH entre 

os grupos genéticos estudados (Tabela 4), e de acordo com Luchiari (2000), o desejável para 

carne fresca situa-se ao redor de 5,6. 

Os melhores resultados de maciez são apresentados pelos grupos genéticos 

Bonsmara e cruzados B1 e B2, em relação aos da raça Tabapuã (Tabela 4). Estes resultados 



 37

estão de acordo com os obtidos por Crouse et al. (1989) que também verificaram um 

acréscimo à força de cisalhamento com o aumento do grau de sangue zebuíno nos animais 

experimentais. Diversos autores (CROUSE et al., 1989; HEINEMANN et al., 2003; 

MENEZES et al., 2005), encontraram que a utilização de raças taurinas tem efeito signicativo 

na redução da dureza da carne. 

Na Tabela 5 estão apresentados os valores médios de percentuais de ácidos 

graxos saturados encontrados no músculo Longissimus dorsi dos diferentes grupos genéticos. 

Não foram observadas diferenças (P>0,05) para o total de ácidos graxos 

saturados entre os grupos genéticos. Metz et al. (2009) não encontraram efeito da idade de 

abate dos animais experimentais, mas observaram um maior acúmulo percentual de C18:0 

(esteárico) em animais com maior grau de sangue zebuíno e relacionaram este fato à possível 

biohidrogenação ruminal, que poderia ser maior nas raças Bos indicus. 

O total de ácidos graxos mono-insaturados, poli-insaturados e insaturados 

não diferiram (P>0,05) entre os grupos genéticos (Tabelas 6, 7 e 8). Na carne bovina magra, 

54% dos ácidos graxos são monoinsaturados ou poliinsaturados, que são os recomendados 

pelos profissionais de saúde (LICHTENSTEIN et al., 2006). Além disso,um terço da gordura 

saturada da carne bovina consiste do ácido esteárico, que tem se mostrado neutro nos efeitos 

sobre os níveis de colesterol sanguíneo em humanos (NCBA, 2007). No presente estudo, o 

total de ácidos graxos insaturados foi em média 47% e para o ácido esteárico a média foi de 

20,7%, perfazendo aproximadamente 39% dos ácidos graxos saturados. 

 

Tabela 5 – Perfil de ácidos graxos saturados (médias ± erros padrões), como percentagem do total de 
gordura do músculo Longissimus dorsi, de acordo com o grupo genético de bovinos 
terminados em confinamento. 

 
1B1 = 1/2 Bonsmara  1/2  Nelore, B2 = 1/2Bonsmara 1/4Red Angus 1/4 Nelore. 
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Os ácidos graxos palmítico (C16:0), esteárico (C18:0) e oléico (C18:1n-9c) 

são responsáveis pela maior parte dos ácidos graxos na gordura do músculo Longissimus dorsi 

(Tabelas 5 e 6), estando de acordo com os achados de Ruiz et al. (2005). O ácido oléico 

(Tabela 6) apresentou valor médio de 40,3%. Este ácido graxo é benéfico na redução do LDL-

colesterol e na elevação do HDL-colesterol no sangue, sendo importante para a saúde humana 

(DEPARTMENT OF HEALTH, 1994). 

 

Tabela 6 – Perfil de ácidos graxos mono-insaturados (médias ± erros padrões), como percentagem do 
total de gordura do músculo Longissimus dorsi, de acordo com o grupo genético de 
bovinos terminados em confinamento. 

 
1B1 = 1/2 Bonsmara 1/2 Nelore, B2 = 1/2Bonsmara 1/4 Red Angus 1/4 Nelore. a, b - Médias, na linha, seguidas por 
letras diferentes, diferem entre si (P<0,05). 

 

 

Atualmente tem se dado bastante importância ao ácido linoléico conjugado 

(CLA, C18:c9,t11) (Tabela 7), em função principalmente de suas propriedades anti-

cancerígenas e anti-carcinogênicas, e ser encontrado unicamente em produtos de origem 

animal (leite e carne), não sendo produzido no organismo humano (WHIGHAM et al., 2000). 

Porém, como pode ser observado na Tabela 7, os teores deste ácido graxo no músculo foram 

bastante baixos. 

Segundo o Department of Health (1994), a relação ideal entre os ácidos 

graxos ômea-6 e ômega-3 (co-6: co-3) é menor do que 4:1. Os resultados da Tabela 8 indicam 

que apesar de não haver diferença significativa, o valor apresentado para a carne dos animais 

B1 está dentro do recomendável e do Bonsmara e B2, estão próximos do ideal. 
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Tabela 7 – Perfil de ácidos graxos poli-insaturados (médias ± erros padrões), como percentagem do 
total de gordura do músculo Longissimus dorsi, de acordo com o grupo genético. 

 
1B1 = 1/2 Bonsmara 1/2 Nelore, B2 = 1/2 Bonsmara 1/4 Red Angus 1/4 Nelore. a, b - Médias, na linha, seguidas por 
letras diferentes, diferem entre si (P<0,05). 

 

 

A relação entre os ácidos graxos poli-insaturados e saturados foi baixa 

(P>0,05) para os quatro grupos genéticos (Tabela 8), onde as médias foram menores que 0,02. 

De acordo com Department of Health (1994), a dieta é considerada pouco saudável se a 

relação for inferior a 0,4. A relação de ácidos graxos insaturados:saturados não diferiu entre 

os grupos genéticos (Tabela 8). Metz et al. (2009) encontraram que a relação ácidos graxos 

insaturados:saturados se mostrou maior nos animais com predominância taurina em relação 

aos zebuínos. 

A ausência de diferenças estatísticas entre os grupos genéticos para a quase 

totalidade dos ácidos graxos corrobora com as afirmações de Nurnberg et al. (1998), que 

citaram que o principal fator a afetar a composição lipídica da carne é a alimentação. 
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Tabela 8 – Médias (± erros padrões) para as relações entre os diferentes grupos de ácidos graxos do 
músculo Longissimus dorsi, de acordo com o grupo genético. 

 
1B1 = 1/2 Bonsmara 1/2 Nelore, B2 = 1/2 Bonsmara 1/4Red Angus 1/4 Nelore. 

 

 

5.6 Conclusões 

 

 

As carcaças dos animais Bonsmara apresentaram maior quantidade de 

tecido muscular do que os cruzados B1 e B2 e os Tabapuã. Animais da raça Bonsmara e os 

cruzados B1 e B2 possuem carne mais macia que os da raça Tabapuã. 
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6 CONCLUSÃO GERAL 

 

 

Animais Bonsmara, puros e cruzados, apresentaram melhor desempenho em 

confinamento e carne mais macia do que animais Tabapuã. Os animais Tabapuã apresentaram 

os melhores rendimentos de carcaça, porém, a carcaça dos animais Bonsmara apresentou 

maior percentual de músculo. 


