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RESUMO 
 
LATTA, K.I. Característica de carcaça e qualidade da carne de vacas de descarte 
Nelore e cruzadas, 2022. 46 f. Dissertação (Mestrado) – Faculdade de Medicina 
Veterinária e Zootecnia, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo 
Grande, MS, 2022.  
 
Resumo: O cruzamento tem sido usado para viabilizar o uso de genética taurina em 
condições tropicais, gerando indivíduos que agregam qualidade de carne e 
adaptação. Na literatura, são encontrados estudos que atestam que esta estratégia é 
interessante, no entanto, se restringem a animais abatidos até três anos de idade, não 
sendo encontrados resultados para indivíduos mais velhos, como é o caso de vacas 
descartadas em sistemas de cria. Diante disso, uma hipótese para melhoria na 
qualidade do produto final seria que o grupo genético tem influência sobre a qualidade 
de carne e carcaça de matrizes de corte destinadas ao abate, possibilitando a 
agregação de valor à carne produzida por matrizes cruzadas. Assim, o objetivo deste 
estudo, foi avaliar vacas de descarte Nelore, ½ Angus + ½ Nelore e ½ Caracu + ½ 
Nelore quanto sua qualidade de carne e carcaça. Para isso, 48 vacas sendo 16 da 
raça Nelore (NEL), 16 ½ Angus + ½ Nelore (ANGNEL) e 16 ½ Caracu + ½ Nelore 
(CARNEL), foram abatidas ao final de oito safras de gestações, com 
aproximadamente 11 anos de idade. Foram realizadas análises de carcaça, avaliando 
o peso corporal ao abate (PCabate), peso de carcaça quente (PCQ), rendimento de 
carcaça (RC), acabamento de carcaça (ACAB), distribuição de gordura (DISTR), 
conformação frigorífica (CONF), marmoreio (MAR), espessura de gordura subcutânea 
(EGS), área de olho de lombo (AOL), profundidade interna (PROFINT) e externa 
(PROFEXT), comprimento de carcaça (COMP), maturidade fisiológica (MAT), cor 
(COR) e textura (TEXT) do músculo. Para as análises de carne, as amostras retiradas 
do músculo Longissimus dorsi foram analisadas após zero e 14 dias de maturação 
quanto à perdas por ecxudação(PECX), perdas por cozimento, pH da carne maturada 
e não maturada, componentes de luz (L*, a* e b* 0 e 14 dias) e força de cisalhamento 
(FC 0 e 14 dias). Também foi avaliado o teor de extrato étereo (EE) das amostras de 
acordo com o grupo genético das vacas. Matrizes NEL e ANGNEL apresentaram 
maiores valores de EGS quando comparado às matrizes CARNEL. Já para as 
características de AOL, PROFINT e PROFEXT, matrizes ANGNEL e CARNEL 
obtiveram maiores resultados quando comparado à NEL. Ao avaliar o COMP, matrizes 
ANGNEL obtiveram maiores medidas quando comparadas à NEL, e CARNEL 
apresentaram valores intermediários. Não houve diferença significativa para as 
variáveis RC, ACAB, DISTR, CONF, MARM, MAT, COR e TEXT. Foi observada 
diferença significativa apenas para a característica L* (0 e 14 dias de maturação), em 
que vacas NEL apresentaram carne mais escura que as ANGNEL, tendo resultados 
intermediários as matrizes CARNEL. Não houve diferença estatística significativa 
entre os três grupos de vacas para as demais características avaliadas. Então foi 
concluído que vacas ½ Angus + ½ Nelore produziram carcaças de melhor qualidade 
quando comparadas com carne de matrizes Nelore e ½ Caracu + ½ Nelore e que a 
qualidade de carne de vacas Nelore e cruzadas é similar. 
 
Palavras-chave: cruzamento, espessura de gordura, taurinos, zebu 
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ABSTRACT 
 
LATTA, K.I. Carcass characteristics and meat quality of Nellore and crossbred cull 
cows, 2022. 46 f. Dissertação (Mesrtrado) – Faculdade de Medicina Veterinária e 
Zootecnia, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande, MS, 2022. 
 
Abstract: Among the determining factors in beef quality, genetics is an important 
strategy, and greater meat quality has been observed for taurine animals over zebu. 
Crossbreeding has been used to enable the use of taurine genetics in tropical 
conditions, generating animals that add meat quality and adaptation. In the literature, 
there are studies that attest that this strategy is interesting, however, they are restricted 
to animals slaughtered up to three years of age, with no results being found for cull 
crossbred cows. Therefore, one hypothesis for improving the quality of the final product 
would be that the genetic group has an influence on the meat and carcass quality of 
beef cows destined for slaughter, making it possible to add value to the meat produced 
by crossbred cows. Thus, the objective of this study was to evaluate Nelore, ½ Angus 
+ ½ Nelore and ½ Caracu + ½ Nelore cows as to their meat and carcass quality. For 
this purpose, 48 cows being 16 Nelore, 16 ½ Angus + ½ Nelore and 16 ½ Caracu + ½ 
Nelore, were slaughtered at the end of eight gestation seasons, with approximately 11 
years of age. Carcass analyses were performed, evaluating slaughter weigth 
(PCabate), hot carcass weight (PCQ), carcass yield (RC), backfat thickness (ACAB), 
fat distribution (DIST), carcass conformation (CONF), marbling visual score (MAR), 
subcutaneous fat thickness (EGS), rib eye area (AOL), internal (PROFINT) end chest 
depth (PROFEXT), carcass length (COMP), physiological maturity (MAT), muscle 
color (COR) and texture (TEXT). For the meat analysis the samples taken from the 
Longissimus dorsi muscle were analyzed after zero and 14 days of maturation for 
losses by swelling, cooking losses, pH of zero and 14 days of maturation meat, light 
components (L*, a* and b* 0 and 14 days) and shear force (FC 0 and 14 days). NEL 
and ANGNEL cows showed higher EGS values when compared to CARNEL breeds. 
For the characteristics of AOL, PROFINT and PROFEXT, ANGNEL and CARNEL 
breeds obtained higher results when compared to NEL. When evaluating the COMP, 
ANGNEL breeds obtained greater measurements when compared to NEL, and 
CARNEL had intermediate values. There was no significant difference for the variables 
RC, ACAB, DISTR, CONF, MARM, MAT, COR and TEXT. A significant difference was 
observed only for the characteristic L* (0 and 14 days of maturation), in which NEL 
cows presented darker meat than ANGNEL cows, with CARNEL cows presenting 
intermediate results. There was no significant difference between the three groups of 
cows for the other evaluated characteristics. The ether extract (EE) of the samples was 
also evaluated according to the genetic group of the cows. Then it was concluded that 
½ Angus + ½ Nelore cows produced better quality carcasses when compared to meat 
from Nelore and ½ Caracu + ½ Nelore cows and that the meat quality of Nelore and 
crossbred cows is similar. 
 
Keywords: crossbred, fat tickness, taurine, zebuin
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1. INTRODUÇÃO 1 

Dentro dos sistemas de produção de bovinos de corte, o principal objetivo da 2 

atividade de cria é a produção de bezerros, atividade a qual proporciona grande 3 

número de machos destinados ao abate, enquanto parte das fêmeas são utilizadas 4 

na reposição do rebanho. Essa atividade também gera um grande número de matrizes 5 

de descarte (VAZ et al., 2002), as quais, ao serem comercializadas, colaboram com o 6 

aumento da receita do produtor. 7 

Hoje, no Brasil, o abate de vacas representa cerca de 26% da quantidade total 8 

de animais abatidos (IBGE, 2021) e sua oferta para abate é influenciada pela fase de 9 

estação de monta, na qual, vacas que não obtiveram um bom desempenho 10 

reprodutivo, ou que apresentaram baixa habilidade materna ou idade avançada são 11 

descartadas (KUSS et al., 2005). Porém, o valor pago pelas carcaças de vacas de 12 

descarte é menor que o pago para as carcaças de machos pois, de acordo com a 13 

indústria frigorífica, a qualidade da carne é inferior.  14 

Contudo, de acordo com Missio et al. (2013) essa menor remuneração deixa de 15 

fazer sentido, visto que, após a desossa e separação dos cortes comerciais, o valor 16 

pago pela carcaça das vacas não é repassado para a carne que é destinada ao varejo 17 

e ao mercado consumidor. 18 

 Toda via, nesse contexto, uma opção para melhorar a qualidade da carne é a 19 

utilização de animais cruzados, visto que essa alternativa proporciona a incorporação 20 

de genes desejáveis de forma mais rápida do que a seleção dentro de uma mesma 21 

raça (WILLHAM, 1970), pois conta-se com o aproveitamento da heterose e da 22 

complementariedade entre raças (ROSO & FRIES, 2000). 23 

Dessa forma, uma hipótese para melhoria na qualidade do produto final seria que 24 

o grupo genético tem influência sobre a qualidade de carne e carcaça de matrizes de 25 

corte destinadas ao abate, possibilitando a agregação de valor à carne produzida por 26 

matrizes cruzadas. Assim, objetivou-se avaliar o efeito do grupo genético de vacas de 27 

descarte sobre as características de carne e carcaça. 28 

 29 

  30 
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2. REVISÃO DE LITERATURA  31 

2.1 RAÇA NELORE 32 

 A raça originária da Índia foi trazida ao Brasil na segunda metade do século 33 

XIX, quando criadores dos estados do Rio de Janeiro e da Bahia iniciaram a 34 

importação dos primeiros animais da raça. Contudo apenas em 1962 desembarcaram 35 

no Brasil os principais reprodutores, genearcas das principais linhagens a da raça 36 

Nelore conhecida hoje no Brasil (OLIVEIRA et al, 2002). 37 

 Hoje, a raça Nelore representa 80% do rebanho nacional (Associação dos 38 

Criadores de Nelore do Brasil, 2020). Essa difusão se deve à adaptabilidade e à 39 

rusticidade da raça às condições tropicais, além de sua alta eficiência alimentar, boa 40 

habilidade materna e longevidade produtiva (EUCLIDES FILHO, 1996). 41 

 Devido ao grande número de animais disponíveis no rebanho brasileiro, 42 

animais da raça Nelore são utilizados como base nos cruzamentos com animais 43 

taurinos a fim de aliar a adaptabilidade dos animais zebuínos à produtividade de 44 

animais de origem taurina, aproveitando-se da heterose e complementariedade entre 45 

as raças (RESTLE et al., 2003). 46 

 47 

 2.2 RAÇA ANGUS  48 

 A raça Angus é originária de um grupo relacionado às raças mochas locais do 49 

Nordeste e Centro da Escócia, em um clima que exigia animais vigorosos, sendo 50 

oficialmente reconhecida no ano de 1835 (WILLIANS, 1967). De acordo com Santiago 51 

(1975), criadores da região de Angus e do condado de Aberdeen se empenharam na 52 

formação da raça, daí o nome Aberdeen Angus.  53 

 A raça Angus é a mais utilizada em cruzamentos no Brasil, principalmente por 54 

ser conhecida por sua alta fertilidade e precocidade sexual, além de produzir uma 55 

carne de excelente qualidade, proporcionando retorno financeiro ao produtor, que é 56 

bonificado com a produção de Carne Angus Certificada (Associação Brasileira de 57 

Angus). 58 

 Animais dessa raça destacam-se por apresentarem alta fertilidade, 59 

precocidade sexual, boa habilidade materna (FAVERO, 2018), além disso a raça 60 

também proporciona bom desempenho produtivo, apresentando elevadas taxas de 61 
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crescimento, alto rendimento de carcaça, precocidade de disposição de gordura na 62 

carcaça (EUCLIDES FILHO, 1996). 63 

 64 

 2.3 RAÇA CARACU  65 

 A raça Caracu originou-se a partir do cruzamento entre diferentes raças 66 

trazidas ao Brasil no período colonial. Segundo Wilkins (1984), a raça Caracu foi 67 

formada a partir de animais importados direta ou indiretamente da Península Ibérica, 68 

formada por Portugal e Espanha. Esses animais chegaram ao Brasil pelos portos do 69 

Atlântico e do Rio da Prata através das fronteiras do país com a Argentina, Uruguai e 70 

Paraguai (REGGIORI, 2014).  71 

 Animais dessa raça passaram por processos de seleção natural, a qual uniu 72 

características comuns em raças europeias e características de raças de origem 73 

zebuínas (EUCLIDES FILHO, 1996). A raça possui boa habilidade materna, fertilidade 74 

e qualidade de carne proporcionados pela sua origem taurina e características de 75 

adaptabilidade ao clima e a endo e ectoparasitas, proporcionados pelos zebuínos, 76 

sendo chamados então de taurinos adaptados aos trópicos. Além disso a raça 77 

também é conhecida por sua aptidão para produção de leite, carne e ainda por sua 78 

força, sendo utilizado como animal de tração (MERCADANTE, 2005). 79 

 De acordo com McManus et al. (2010) e Reggiori (2014), o gado Caracu já foi 80 

muito utilizado no Brasil, representando grande parte do rebanho nacional, contudo, 81 

com a chegada de animais zebuínos no país, o rebanho da raça foi reduzido 82 

drasticamente. Ainda de acordo com Mercadante (2005), a raça tem potencial 83 

genético para a produção de carne de qualidade, atendendo as exigências do 84 

mercado consumidor, além de ser uma boa opção para ser utilizada em sistemas de 85 

produção nas condições tropicais. 86 

  87 

 2.4 CRUZAMENTOS 88 

 O cruzamento é descrito como o acasalamento entre indivíduos pertencentes 89 

a raças diferentes, surgindo como uma alternativa genética de grande importância 90 

(EUCLIDES FILHO & FIGUEIREDO, 2003). No Brasil, há grande variabilidade 91 

genética sendo explorada nos sistemas de produção de bovinos de corte, sendo assim 92 
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uma estratégia de aproveitamento desta diversidade genética de maneira continua e 93 

permanente (BARBOSA, 1998).  94 

 De acordo com Euclides Filho (1996), existem três sistemas principais de 95 

cruzamentos: terminal ou industrial, sendo ele simples ou triplo; contínuo ou 96 

absorvente e rotacionado ou alternado. O cruzamento terminal simples envolve 97 

apenas duas raças e tem como objetivo a formação de animais mestiços, 98 

denominados “F1”, sendo que os machos e fêmeas são encaminhados ao abate não 99 

havendo, portanto, formação de gerações subsequentes. Neste tipo de cruzamento 100 

os níveis de complementaridade, heterozigose e heterose individual são máximos, no 101 

entanto a heterose materna não é explorada (SOUZA JUNIOR, 2011). Com relação 102 

ao cruzamento terminal triplo, as matrizes “F1” produzidas no sistema simples são 103 

acasaladas com uma terceira raça, diferente das parentais, produzindo machos e 104 

fêmeas com 25% de cada uma das raças parentais e 50% da terceira raça. Neste tipo 105 

de cruzamento, a heterose materna e individual são aproveitadas plenamente, além 106 

de forte utilização da complementaridade entre as raças (GOMES et al., 2013). Estes 107 

tipos de cruzamento permitem rápidos ajustes às demandas de mercado ou 108 

imposições do sistema de produção, graças à flexibilidade na escolha da raça 109 

terminal.  110 

  A criação de bovinos de corte em clima tropical gera barreiras na 111 

produtividade, sendo fundamental a utilização de animais adaptados às condições 112 

adversas do ambiente, ao clima quente, pastagens de baixo valor nutritivo e presença 113 

de endo e ectoparasitas (RIBEIRO et al., 2008). 114 

 A criação de bovinos de corte em clima tropical gera barreiras na produtividade, 115 

segundo Ribeiro et al (2008), é fundamental a utilização de animais adaptados às 116 

condições adversas do ambiente, ao clima quente com pastagens de baixo valor 117 

nutritivo e presença de ectoparasitas, para que se obtenha eficiência na produtividade. 118 

Por esse motivo, a utilização de animais zebuínos na produção é predominante no 119 

Brasil, destacando principalmente a raça Nelore (MAGGIONI., 2009) e seus mestiços 120 

representando 50% a 60% de cabeças do rebanho de corte brasileiro (ARTMANN et 121 

al., 2014). Contudo, esses animais de raça zebuína apresentam menor produtividade 122 

quando comparados com animais de raças taurinas. Portanto, a utilização de animais 123 

taurinos pode contribuir com a melhor eficiência na produtividade e melhor qualidade 124 

da carne (GOMES, 2013), além de reduzir a idade ao abate. Desta forma, o 125 
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cruzamento entre taurinos e zebuínos tem como objetivo a complementariedade entre 126 

raças, unindo a adaptabilidade à produtividade.  127 

 O grupo genético a ser utilizado no cruzamento exerce grande influência nas 128 

características da carne. De acordo com Brito (2013), recomenda-se o uso de raças 129 

europeias para a linhagem paterna, devido aos bons ganhos de peso e boa qualidade 130 

carne e carcaça apresentados. Já para linhagem materna, é indicada a utilização de 131 

raças zebuína, pois apresentam adaptação ao ambiente tropical, menores exigências 132 

de mantença e habilidade materna. 133 

 Não existe uma raça que se destaque em todos os aspectos produtivos 134 

relacionados ao desempenho, adaptabilidade ao ambiente e composição de carcaça 135 

(BARTON et al., 2006). Neste contexto, é importante explorar a diversidade genética 136 

entre as raças quando da concepção de estratégias de cruzamentos, visando 137 

combinar as características de cada uma com vista aos objetivos a serem alcançados 138 

(CALEGARE et al., 2009).  139 

 Segundo Alencar (1997), os benefícios do cruzamento entre raças podem ser 140 

incrementados se as fêmeas cruzadas forem incorporadas aos sistemas de produção. 141 

Além dos benefícios nas características reprodutivas, essas fêmeas cruzadas podem 142 

ser usadas para aumentar a proporção de taurino nos animais de abate, melhorando 143 

a qualidade da carne. Entretanto, o aumento da proporção de taurino pode esbarrar 144 

em problemas de adaptação, sendo necessários que diferentes sistemas de 145 

cruzamentos sejam avaliados em diferentes sistemas de produção, fornecendo 146 

subsídios para que os produtores possam efetivamente usufruir dos cruzamentos 147 

entre raças.  148 

 De acordo com Euclides Filho et al. (2003), sistemas de cruzamento 149 

envolvendo três ou mais raças podem constituir importantes estratégias nos sistemas 150 

de produção de bovinos de corte. Melhorias obtidas com a intensificação dos sistemas 151 

de produção, através da redução na idade de abate, com ganhos expressivos na 152 

qualidade da carne podem ser alcançados utilizando genótipos mais produtivos e 153 

eficientes, atendendo as exigências do mercado (RESTLE et al., 2000). 154 

 155 

  156 
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2.5 INFLUÊNCIA DAS VACAS DE DESCARTE NA PRODUÇÃO DE 157 

BOVINOS DE CORTE 158 

Atualmente o Brasil é considerado o maior produtor de carne bovina do mundo, 159 

representando cerca de 11,5% da produção mundial, além de registrar 41,5 milhões 160 

de cabeças abatidas (ABIEC, 2021). A produção de carne é resultado do abate de 161 

bovinos machos (castrados, não castrados e novilhos), fêmeas (vacas de descarte e 162 

novilhas) e vitelos (JANINI, 2017).  163 

Contudo, a proporção de animais abatidos de cada categoria varia de acordo 164 

com a época do ano, baseando-se nos ciclos produtivos, visto no período que há 165 

maior produção de bezerros, gerando uma oferta de boi gordo, há consequentemente 166 

queda no abate de matrizes. Essa variação também ocorre por variações sazonais, 167 

devido à oscilação no valor da arroba do boi gordo nos períodos de safra e entressafra 168 

(ÍTAVO et al., 2007).  169 

No Brasil, cerca de 21% dos animais abatidos são fêmeas (IBGE, 2021), as 170 

quais são destinadas ao abate ao não serem consideradas aptas à reprodução. Esse 171 

descarte é rotineiramente realizado nas propriedades de produção de bovinos de corte 172 

no momento da desmama de bezerros ao se perceber que essas vacas já possuem 173 

uma idade avançada, baixa habilidade materna (KUSS et al., 2005), não seja 174 

identificada prenhez após o diagnóstico de gestação (JANINI, 2017) ou devido à 175 

características zootécnicas indesejáveis.  176 

Dessa forma, esses animais, por serem enviados ao frigorífico, geralmente sem 177 

passarem por um período de terminação, apresentam carne e carcaça de qualidade 178 

inferior à outras categorias (DONICHT, 2011).  Assim, por mais que vacas de descarte 179 

promovam um aumento na receita do produtor, o valor pago pela sua carne é menor 180 

do que o pago para a de animais mais jovens (ALVARENGA et al., 2021). 181 

Nesse contexto, a intensificação da nutrição desses animais seria uma 182 

alternativa para recuperar a condição corporal e elevar o peso das vacas até o abate, 183 

visto que a atividade de cria é realizada geralmente sob sistema extensivo de pastejo, 184 

no qual os animais passam por escassez de periódica de forragem (REZENDE, 2012), 185 

fazendo com que esses animais não atinjam o grau de gordura de acabamento exigido 186 

pelo frigorífico (MOURA et al., 2013). 187 

Assim, confinar vacas de descarte, promove maiores ganhos, permitindo que 188 

os animais atinjam o peso de abate mais cedo e melhor acabamento. Além disso, a 189 
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terminação, se realizada logo após o desmame dos bezerros, promove o benefício do 190 

ganho compensatório, em função da melhora qualitativa da dieta e interrupção do 191 

aleitamento, transferindo essa energia em reserva corporal.  192 

 193 

 2.6 QUALIDADE DE CARNE E CARCAÇA  194 

 O consumo de carne médio de carne bovina no Brasil foi de aproximadamente 195 

37 kg em 2020 (ABIEC, 2021). Para que esse setor permaneça com um bom 196 

desempenho produtivo e eficiência é necessário a utilização e adequação de recursos 197 

genéticos, como o uso de cruzamentos e aumento de grupos genéticos, e também 198 

uso de recursos ambientais, de manejo e de mercado. 199 

  O comportamento do mercado consumidor de carne bovina vem sendo 200 

mudado ao longo dos últimos anos, em busca de um produto de melhor qualidade, 201 

que garanta suculência, cor e textura desejáveis. De acordo Warner et al. (2021) a 202 

maciez da carne é um ponto crítico para a aceitação do consumidor que determina 203 

sua satisfação e leva o consumidor a repetir a compra do produto e a pagar valores 204 

mais altos por um produto de qualidade. 205 

 Essa mudança de comportamento dos consumidores gerou a ascensão de 206 

marcas e cortes especializados, os quais agregam valor ao produto comercializado. 207 

Contudo, para se alcançar os padrões desejados, produtores vem buscando novas 208 

formas de investir e modernizar seus sistemas de produção, tornando-os mais 209 

intensificados e tecnificados. Todavia, essa modernização do sistema deve ser aliada 210 

à genética e utilização de manejo adequados, além de contar com mão de obra 211 

especializada, visto que de acordo com Cruz e et al. (2010), a mão de obra está 212 

diretamente ligada à qualidade da carne em todos os segmentos da cadeia. 213 

 Produzir carne de qualidade envolve todos os segmentos da cadeia produtiva 214 

e é dependente de cada indivíduo, desde sua genética, idade e até mesmo seu sexo, 215 

bem como o manejo, tanto alimentar como geral. O processamento da carcaça e da 216 

carne também devem ser considerados, desde o momento do abate até a chagada 217 

ao consumidor. Todos esses processos determinam as propriedades físicas e 218 

químicas da carne. Dessa forma, deve-se seguir processos que reduzam o sofrimento 219 

animal demandados pelos consumidores, com manejos associados ao bem-estar 220 

animal e segurança alimentar (ASSIS et al., 2011).  221 
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De acordo com Battistelli (2012) os principais fatores que influenciam a 222 

qualidade da carne são idade de abate, onde animais mais jovens apresentam carne 223 

mais macia e grupo genético, no qual animais com maior grau de sangue taurino, 224 

apresentam carne mais macia. 225 

 Mendonça et al. (2021) ao avaliarem a qualidade da carcaça e da carne de 226 

vacas de descarte Nelore e cruzadas, concluíram quanto maior o grau sanguíneo 227 

taurino, maior é a maciez da carne, no entanto, ao se fazer a utilização de animais 228 

com maior grau sanguíneo zebuíno, aumenta-se a área de olho de lombo e o 229 

rendimento de carcaça. 230 
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Resumo 410 

O estudo teve como objetivo a avaliação da qualidade da carcaça e da carne de vacas 411 

destinadas ao descarte, oriundas de diferentes grupos genéticos. Foram utilizadas 48 412 

vacas sendo 16 da raça Nelore (NEL), 16 ½ Angus + ½ Nelore (ANGNEL) e 16 ½ 413 

Caracu + ½ Nelore (CARNEL), abatidas ao final de oito safras de gestações, com 414 

aproximadamente 11 anos de idade. Para as análises da carcaça foram avaliados o 415 

peso corporal ao abate (PCabate), peso de carcaça quente (PCQ), rendimento de 416 

carcaça (RC), acabamento de carcaça (ACAB), distribuição de gordura (DIST), 417 

conformação frigorífica (CONF), marmoreio (MAR), espessura de gordura subctânea 418 

(EGS), área de olho de lombo (AOL), profundidade interna (PROFINT) e externa 419 

(PROFEXT), comprimento de carcaça (COMP), maturidade fisiológica (MATFIS), cor 420 

do músculo (COR) e textura (TEXT). Para as análises de carne as amostras retiradas 421 

do músculo Longissimus dorsi foram analisadas após zero e 14 dias de maturação o 422 

quanto à perdas por exudação (PEX 0 e 14 dias), perdas por cozimento (PCOZ), pH 423 

(pH 0 e 14 dias), componentes de luz (L*, a* e b* 0 e 14 dias) e força de cisalhamento 424 

(FC 0 e 14 dias), também foi avaliado o extrato étereo (EE) das amostras de acordo 425 

com o grupo genético das vacas. Matrizes NEL e ANGNEL apresentaram maiores 426 

valores de EGS quando comparado às matrizes CARNEL. Já para as características 427 

de AOL, PROFINT e PROFEXT, matrizes ANGNEL e CARNEL obtiveram maiores 428 

resultados quando comparado à NEL. Ao avaliar o COMP, matrizes ANGNEL 429 

obtiveram maiores medidas quando comparadas à NEL, e CARNEL apresentaram 430 

valores intermediários. Não houve diferença significativa para as variáveis RC, ACAB, 431 

DISTR, CONF, MARM, MAT, COR e TEXT. Foi observada diferença significativa 432 

apenas para a característica L* (0 e 14 dias de maturação), em que vacas NEL 433 

apresentaram carne mais escura que as ANGNEL, tendo resultados intermediários 434 

as matrizes CARNEL. Não houve diferença estatística significativa entre os três 435 

grupos de vacas para as demais características avaliadas. Portanto, conclui-se que 436 

vacas ANGNEL produziram carcaças de melhor qualidade quando comparadas às 437 

matrizes NEL e CARNEL e que qualidade de carne de vacas NEL e cruzadas abatidas 438 

em idades avançadas é similar. 439 

  440 

Palavras-chave: cruzamento, espessura de gordura, taurinos, zebu 441 

  442 
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Introdução  443 

Em sistemas de produção de bovinos de corte é importante a identificação de 444 

animais com desempenho superior (Couvreur et al., 2019), inclusive ao se trabalhar 445 

com sistema de cria, no qual, vacas de descarte promovem grande contribuição na 446 

lucratividade do sistema (Mendonça et al., 2021), além de contribuir com o aumento 447 

da taxa de desfrute das propriedades e dos frigoríficos (Cattelam et al., 2009).  448 

Dentre os fatores determinantes na qualidade da carne bovina, a genética tem 449 

papel de destaque, sendo observada, em média, superioridade de animais taurinos 450 

em relação aos zebuínos. O cruzamento tem sido utilizado para viabilizar o uso de 451 

genética taurina em condições tropicais, gerando indivíduos que agregam qualidade 452 

de carne e adaptação. Na literatura, são encontrados estudos que atestam que esta 453 

estratégia é interessante, no entanto, se restringem a animais abatidos jovens, 454 

havendo poucos trabalhos para indivíduos mais velhos, como é o caso de vacas 455 

descartadas em sistemas de cria. 456 

Em sistemas de produção em condições tropicais, ao optar pela utilização de 457 

animais mais adaptados, pode-se perder em qualidade produtiva. Assim, a utilização 458 

de cruzamentos é uma maneira de alcançar bons índices, visto que animais cruzados 459 

apresentam superioridade para características reprodutivas (Reggiori et al., 2016), 460 

habilidade materna e crescimento quando comparado à animais zebuínos puros 461 

(Alencar et al., 1999). 462 

Diante disso, cruzamentos em bovinos de corte têm contribuído para a 463 

melhoria do desempenho ponderal e qualidade de carne e carcaça (Perotto et al., 464 

2000; (Favero et al., 2019), colaborando para maior produtividade e competitividade 465 

da cadeia produtiva. Esses melhores resultados são proporcionados devido aos 466 

efeitos da heterose e da complementariedade entre as raças (Roso and Fries, 2000; 467 

Maggioni et al., 2010) 468 

Assim, no Brasil, nos últimos anos, ainda que a base dos rebanhos de cria seja 469 

predominantemente de vacas Nelore, tem-se buscado a utilização de Angus como 470 

opção de cruzamentos, a fim de obter melhor aproveitamento de sua fertilidade, 471 

precocidade sexual e bom acabamento de carcaça (Menezes et al., 2016). Uma outra 472 

opção para estratégias de cruzamento com animais zebuínos é a utilização de raças 473 

taurinas adaptadas, como a raça Caracu, a qual é reconhecida por sai rusticidade, 474 
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tolerância ao calor, resistência à ectoparasitas, boa habilidade materna e qualidade 475 

de carne (Euclides Filho, 1996). 476 

 Dessa forma, para que seja possível obter um produto de qualidade, além da 477 

escolha correta das raças que melhor se combinarão dentro do sistema de produção 478 

utilizado, é necessário que haja seleção das características produtivas e reprodutivas 479 

de interesse. Assim, o objetivo deste estudo, foi avaliar vacas de descarte Nelore, ½ 480 

Angus + ½ Nelore e ½ Caracu + ½ Nelore quanto sua qualidade de carne e carcaça. 481 

 482 

Material e métodos 483 

O estudo foi conduzido no Centro Nacional de Pesquisas em Gado de Corte 484 

(Embrapa Gado de Corte), localizado na cidade de Campo Grande, estado de Mato 485 

Grosso do Sul (MS), Brasil. Segundo a classificação Köppen, o clima da região situa-486 

se na faixa de transição do subtipo Cfa (mesotérmico úmido sem estiagem) e o 487 

subtipo Aw (tropical úmido com estação chuvosa no verão e seca no inverno), 488 

apresentando temperatura média anual de 23,4 °C e pluviosidade de 1449 milímetros 489 

(RAA, 2018). Todos os procedimentos adotados foram aprovados pelo Comitê de 490 

Ética no Uso de Animais da instituição de pesquisa em questão (Processo nº 12/2014 491 

– Anexo A). 492 

 Em estação de monta de 40 dias (de janeiro a fevereiro), durante três safras 493 

consecutivas (2007, 2008 e 2009), vacas Nelore foram inseminadas com touros das 494 

raças Nelore, Angus (Red Angus e Aberdeen Angus) e Caracu. Somente as fêmeas 495 

foram utilizadas neste experimento, totalizando 48 animais, sendo 16 da raça Nelore 496 

(NEL), 16 ½ Angus + ½ Nelore (ANGNEL) e 16 ½ Caracu + ½ Nelore (CARNEL), as 497 

quais nasceram entre os meses de outubro a dezembro e foram desmamadas no mês 498 

de junho do ano seguinte ao seu nascimento, quando iniciou o período de recria em 499 

pastagem de Brachiaria brizantha, com lotação de 1 unidade animal (UA) por hectare 500 

(ha), com acesso à água e à suplementação mineral e proteica.  A partir do ano de 501 

2010 as fêmeas foram submetidas à estação de monta durante oito anos 502 

consecutivos (2010 a 2018).  503 

 A última desmama das progênies foi realizada no mês de maio de 2018, 504 

totalizando aproximadamente dois anos e três meses até o abate das vacas, o qual 505 

ocorreu em agosto de 2020. 506 



19 
 

 No período antecedente ao abate as vacas foram colocadas em uma área 507 

formada por Brachiaria brizantha cv. Marandu, recebendo suplementação mineral à 508 

vontade. Então foram abatidas em frigorífico comercial (Naturafrig, Rochedo, MS) 509 

com Sistema de Inspeção Federal, de acordo com os procedimentos humanitários 510 

exigidos pela legislação brasileira. 511 

As carcaças foram divididas longitudinalmente para a obtenção do peso de 512 

carcaça quente (PCQ, kg), através da pesagem de cada meia-carcaça. A partir do 513 

PCQ foram calculados os rendimentos de carcaça (RC, %), imediatamente após a 514 

lavagem as meias-caraças foram resfriadas a temperatura de 0-2°C por 24 horas. 515 

 Após o período de resfriamento foram realizadas as avaliações de pH no 516 

músculo longissimus (pH24) utilizando potenciômetro portátil HI99163 (Hanna 517 

Instruments, Woonsocket, EUA) equipado com sonda de penetração e previamente 518 

calibrado. Para as avaliações de acabamento (ACAB) foram utilizados padrões de 519 

escores visuais, já na distribuição (DIST) de gordura na carcaça, as avaliações foram 520 

subjetivas e realizadas por técnico treinado. Os escores de ACAB seguiram a escala 521 

de pontos: 1 = ausente (0), 2 = escassa (1 a 3 mm), 3 = mediana (3 a 6 mm), 4 = 522 

uniforme (6 a 10 mm) e 5 = excessiva (acima de 10 mm); e para os escores visuais 523 

de DIST de gordura foi atribuída a seguinte pontuação: 1 = desuniforme, 2 = mediana 524 

e 3 = uniforme, levando em consideração a quantidade de áreas musculares 525 

destituídas de 171 cobertura de gordura. 526 

 A medida de comprimento das carcaças (COMP, cm) foi tomada com o auxílio 527 

de trena medindo-se da borda cranial da sínfise ísquio-pubiana até o bordo cranial da 528 

primeira costela. As medidas de profundidade externa e interna do tórax 529 

(PROFEXTER e PROFINT, cm) foram aferidas da borda inferior do canal medular 530 

entre a 5ª e 6ª vértebras torácicas até a borda externa e interna do osso esterno, 531 

respectivamente. 532 

 O músculo longissimus foi seccionado na região entre as 12ª e 13ª costelas, 533 

para aferição da área de olho de lombo (AOL, cm2), através de delineamento em papel 534 

vegetal e posterior leitura em medidor de área foliar LI-3100C (Li-Cor Inc., Lincoln, 535 

EUA), e obtenção da espessura de gordura sobre o lombo (EGS, mm) com o auxílio 536 

de um paquímetro graduado em milímetros. O escore visual de marmoreio (MAR, 537 

pontos) foi avaliado utilizando-se como referência a escala fotográfica padrão do 538 

USDA Quality Grade (1999) convertida para uma escala de 18 pontos, em que cada 539 

uma das seis classes foram subdivididas em três subclasses: menos, médio e mais 540 



20 
 

(1 a 3 = traços, 4 a 6 = leve, 7 a 9 = pequeno, 10 a 12 = médio, 13 a 15 = moderado 541 

e 16 a 18 = abundante). 542 

 Após exposição do longissimus foram avaliados os componentes de cor do 543 

sistema CIELab: luminosidade (L*), componente vermelho-verde (a*) e componente 544 

amarelo-azul (b*) em três pontos distintos do músculo para obtenção dos valores 545 

médios, utilizando-se um colorímetro MiniScan XE Plus (HunterLab, Reston, EUA) 546 

previamente calibrado. 547 

 Para as avaliações físico-químicas da carne, foram retiradas quatro amostras 548 

do músculo longissimus, com 2,5 cm de espessura. Das amostras coletadas, uma foi 549 

congelada a -20°C (zero dias – bife não maturado) e a outra foi destinada à maturação 550 

de 14 dias sob refrigeração (3 a 4°C) e em seguida congelada a - 20°C até a 551 

realização das análises. Todas as amostras, não maturadas e maturadas foram 552 

embaladas à vácuo em sacos de polietileno. 553 

As amostras destinadas às análises de força de cisalhamento (FC, kg) também 554 

foram avaliadas quanto às perdas por exsudação (PEX, %), L*, a* e b*, pH e perdas 555 

por cocção (PCOZ, %) seguindo procedimentos da AMSA (2016). 556 

 Para o teste de força de cisalhamento foram retiradas, paralelamente ao eixo 557 

das fibras musculares, seis subamostras de aproximadamente 1,27 cm de diâmetro 558 

de cada bife, utilizando-se um vazador cilíndrico acoplado a uma furadeira de 559 

bancada FSB13P Pratika (Schulz S.A., Joinville, Brasil). Estas subamostras foram 560 

cisalhadas em aparelho texturômetro Texture Analyser (Modelo CT3, Brookfield, 561 

Estados Unidos) equipado com lâmina tipo Warner-Bratzler (1,016 mm de espessura). 562 

Os valores de maciez (kg) de cada amostra foram representados como a média dos 563 

valores de força de cisalhamento obtidos das seis subamostras. 564 

 A análise de extrato etéreo (EE, %) foi realizada através de sistema de 565 

extração automática utilizando éter de petróleo a alta temperatura (90°C) e pressão 566 

(ANKOM XT15 Extractor, ANKOM Technology, Macedonia, EUA), segundo 567 

metodologia descrita pela AOCS Am 5-04 (2009). 568 

 Os dados foram avaliados quanto à presença de outliers, homogeneidade de 569 

variância e normalidade dos resíduos, através do procedimento UNIVARIATE (SAS, 570 

versão 9.2; SAS Institute Inc., Cary, EUA). Os efeitos dos grupos genéticos sobre as 571 

características descritas foram submetidos à análise de máxima verossimilhança 572 

restrita (REML), ajustando-se um modelo fixo através do PROC MIXED do SAS 573 

contendo os efeitos de idade da vaca, grupo genético e data de abate.  574 
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 Foram realizadas correlações de para determinar a associação entre 575 

características de carne e carcaça. 576 

 577 

Resultados  578 

Ao avaliar a característica de PV, observou-se que vacas ANGNEL obtiveram 579 

maior peso (P <0,05) quando comparadas a vacas CARNEL e NEL. Para a 580 

característica de PCQ, vacas ANGNEL apresentaram maior peso (P <0,05) quando 581 

comparadas a vacas CARNEL, com vacas da raça NEL em posição intermediária 582 

(Tabela 1). 583 

 As características de RC, ACAB, CONF, MAT e MAR não apresentaram 584 

diferença significativa (P >0,05) (Tabela 2). Houve diferença para a característica de 585 

EGS significativa (P >0,05), na qual vacas ANGNEL e NEL apresentaram maiores 586 

valores quando comparados às vacas CARNEL (Tabela 1). Para as medidas de 587 

PROFINT e PROFEXT, vacas ANGNEL e CARNEL apresentam maiores medidas (P 588 

< 0,05) que vacas NEL (Tabela 1). E para as caraterísticas de COR e TEXT, não 589 

foram observadas diferenças significativas (p >0,05) para nenhum dos grupos 590 

genéticos (Tabela 2). 591 

Quanto às características de qualidade de carne, não houve diferença para a 592 

variável EE (P >0,05) nas amostras do músculo Longissimus (Tabela 3). Assim como, 593 

não houve diferença (P >0,05) para o pH 0d e pH 14d.  Com relação à força de 594 

cisalhamento, tanto para as amostras maturadas quanto para as não maturadas, não 595 

houve diferença significativa (P >0,05) entre os grupos genéticos das vacas (Tabela 596 

3 e 4). Observou-se que a maturação por 14 dias promoveu um aumento na maciez 597 

na carne de todos os grupos genéticos avaliados. Para o grupo ANGNEL e CARNEL 598 

houve uma redução na FC de 38% e para as vacas Nelore a redução foi 40%. 599 

Já em relação aos componentes de luz das amostras de Longissimus apenas 600 

a característica L* apresentou diferença significativa (P <0,05), para amostras 601 

maturadas e não maturadas, nas quais vacas NEL apresentaram maiores valores 602 

quando comparadas à vacas ANGNEL e CARNEL. Os demais componentes a* e b* 603 

das amostras maturadas e não maturadas não apresentaram diferença significativa 604 

(P >0,05) (Tabela 3 e 4). 605 
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Assim como não houve diferença entre as demais características de carne, EE, 606 

perdas por exsudação e por cozimento, e força de cisalhamento para amostras não 607 

maturadas e maturadas quando compradas vacas cruzadas e da raça NEL (Tabela 608 

3). 609 

Não foram observadas correlações significativas entre idade e acabamento (-610 

0,22), MARM (-0,20), EGS (-0,10). Há de destacar que não houve correlação 611 

significativa entre FC e Idade (0,14), PCabate (-0,22), PCQ (0,19), ACAB (-0,05), 612 

MARM (-0,03), EGS (0,13) e AOL (-0,20). Foi observada correlação negativa 613 

moderada significativa entre idade e as PCabate e PCQ (-0,41 e – 0,43, 614 

respectivamente). Bem como para AOL, a qual apresentou -0,35 de correlação com 615 

a idade da vaca (Tabela 5). Já a característica de PCabate apresentou forte 616 

correlação com a característica de PCQ (0,93) e correlação moderada com ACAB 617 

(0,62), e correlação moderada com MARM (0,43), assim como com EGS (0,44) e AOL 618 

(0,40). A característica de ACAB apresentou correlação positiva moderada com 619 

MARM (0,40) e EGS (0,61). Já a característica de MARM apresenta correlação 620 

moderada com EGS (0,50). Foram observadas fracas correções entre AOL e Acab 621 

(0,08) e marm (0,09) (Tabela 5). 622 

 623 

Discussão 624 

Os maiores pesos corporais de abate (PCabate) observados para vacas 625 

ANGNEL, deve-se, ao maior peso corporal de animais cruzados em relação á 626 

zebuínos, devido ao aproveitamento da heterose e complementariedade entre raças 627 

obtida pelo cruzamento entre animais taurinos e zebuínos. Da mesma forma, 628 

Mendonça et al. (2021) observaram maiores pesos de abate para vacas Angus (540 629 

kg) e Angus x Nelore (542 kg), comparados ao peso de abate das vacas Nelore 630 

(485kg). Assim, destaca-se que animais com maior percentual de genética taurina ao 631 

serem cruzados com animais zebuínos, promovem melhor peso corporal ao abate 632 

quando comparados à animais com maior grau sanguíneo zebuíno (Oliveira et al., 633 

2020), fatores que, devido à forte correlação entre PC Abate e PCQ (0,92), podem 634 

explicar o maior PQC para animais ANGNEL. Essas características são importantes, 635 

pois estão relacionadas à lucratividade do sistema de produção de bovinos de corte, 636 
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visto que são medidas que definem a remuneração recebida pelo peso da carcaça 637 

(Favero, 2018).  638 

O RC não diferiu entre os grupos genéticos das vacas, provavelmente devido 639 

à influência da raça Nelore. Destaca-se que animais de origem zebuínas geralmente 640 

apresentam maior rendimento de carcaça (Rubiano et al., 2009), pois tem menor trato 641 

gastrointestinal, além de membros, cabeça e pele mais leves que animais taurinos 642 

(Venturini et al., 2011). Mendonça et al. (2021) também observaram semelhança nos 643 

resultados de rendimento de carcaça de vacas Nelore (49,9%) e Angus x Nelore 644 

(48,7%). Esses resultados são inferiores às médias observadas para as vacas Nelore 645 

de 52,41% e ANGNEL (52,09%) (Tabela 2), provavelmente devido à idade de abate 646 

dos animais que foi superior aos de Mendonça et al. (2021). 647 

Em relação ao comprimento e profundidade de carcaça, foi observado que 648 

vacas cruzadas apresentaram maiores resultados que vacas da raça Nelore. Essa 649 

característica compara o quanto a carcaça é compacta, indicando a precocidade do 650 

animal. Além disso, a característica tem alta correlação com PCQ (Yokoo et al., 2009), 651 

evidenciando os maiores PQC observados no estudo para vacas cruzadas em relação 652 

a vacas Nelore.  653 

A área de olho de lombo (AOL) é mensurada para a estimação da 654 

musculosidade e rendimentos de cortes de alto valor comercial na carcaça (Williams, 655 

2002). Com relação à essa característica, os maiores valores de AOL obtido por vacas 656 

cruzadas, mostram que animais da raça Nelore apresentam menor musculosidade do 657 

que animais com influência de genética taurina (Bianchini et al., 2008; Pacheco et 658 

al.,2010). Além disso, a característica apresenta correlação intermediária com 659 

características de peso de carcaça, como PCQ e PCabate, evidenciando a maior AOL 660 

para vacas ANGNEL. 661 

 A deposição de gordura na carcaça é uma medida de extrema importância, 662 

pois previne a perda de água e o cold-shortening (encurtamento das fibras pelo frio) 663 

durante o processo de resfriamento da carcaça (Lawriea, 1981), processo que causa 664 

o endurecimento das fibras, tornando a carne mais dura (Felício, 1998). Dessa forma, 665 

a indústria frigorífica exige que a espessura de gordura no músculo Longissimus 666 

tenha entre 3 e 10 mm de espessura (Rubiano et al., 2009). No presente estudo, os 667 

melhores resultados observados para vacas da raça Nelore, provavelmente pode ter 668 

ocorrido devido à melhor eficiência de animais dessa raça quando em situações onde 669 

há menor qualidade e quantidade de alimento (Putrino et al., 2007). Já os maiores 670 
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valores observados para a vacas ½ Angus + ½ Nelore em comparação à vacas ½ 671 

Caracu + ½ Nelore, são explicados devido à maior precocidade de animais de origem 672 

britânica (Angus), em relação à animais taurinos adaptados (Caracu) (Favero, 2018). 673 

 Em relação ao escore visual de acabamento, de acordo com (Yokoo et al., 674 

2009), é uma medida relacionada à precocidade de terminação, musculatura e 675 

conformação frigorífica. Os valores encontrados para vacas NEL e ANGNEL, 676 

mostram melhor eficiência de vacas NEL, visto que a raça apresentou o mesmo 677 

acabamento, porém com 37 kg a menos de PCabate.  678 

 A maturidade fisiológica é uma característica relacionada com a idade do 679 

animal, a qual é medida por meio da avaliação do grau de calcificação da cartilagem 680 

das vertebras lombares e torácicas (Bonny et al., 2016). No presente estudo, no qual 681 

a idade média de abate das vacas foi de aproximadamente de 11 anos, não houve 682 

diferenças para essa característica entre os grupos genéticos. Resultados 683 

semelhantes foram encontrados por (Perobelli et al., 1994) ao avaliar vacas de 684 

descarte com idade entre 7 e 15 anos de idade. 685 

 A cor da carne é uma das características mais observadas pelo consumidor 686 

como atributo de qualidade no momento da compra (Troy and Kerry, 2010). É 687 

influenciada pelo teor de mioglobina e grau de oxidação quando exposta ao oxigênio, 688 

além de manejos pré-abate, processo post-mortem, pH, tipo de músculo e também 689 

idade, sexo, raça e dieta que o animal recebeu (Muchenje et al., 2009). No presente 690 

estudo não houve diferença entre os valores de componentes de luz L*, a* e b* para 691 

as amostras não maturadas, contudo, para as amostras maturadas, houve diferença 692 

para o componente de luz L*. Entretanto, no presente estudo, os valores do 693 

componente de luz L*, foram menores do que os valores encontrados na literatura, 694 

visto que de acordo com Muchenje et al. (2009) esse valor varia entre 33,2 e 41,0. Já 695 

os valores a* e b* dos componentes de luz, variam entre 11,1 e 26,6 e entre 6,1 e 696 

11,3, respectivamente. 697 

 O pH pode causar alterações na cor, sabor e maciez da carne, podendo 698 

influenciar também no crescimento de microrganismos que podem diminuir o tempo 699 

de prateleira da carne, assim é importante que seja sempre mensurado e monitorado. 700 

Os valores de pH observados no presente estudo, tanto para as amostras maturadas 701 

por 14 dias, quanto para as amostras não maturadas, estão dentro dos valores 702 

encontrados na literatura, os quais afirmam que o pH ideal da carne deve ser entre 703 

5,4 e 5,8 (Mach et al., 2008). 704 
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 As perdas por exsudação e por cozimento são fatores importantes para a 705 

qualidade da carne, pois podem afetar no tempo de prateleira e no cozimento 706 

(Kondjoyan et al., 2013), visto que esse processo causa mudança na maciez da carne 707 

devido à modificação do tecido conjuntivo e das proteínas miofibrilares. No presente 708 

estudo não houve diferenças para perdas de exsudação e cozimento para os grupos 709 

genéticos das vacas.  710 

 Apesar de estudos mostrarem que a força de cisalhamento é menor em 711 

animais cruzados em relação a animais puros (Mendonça et al., 2021), não houve 712 

diferença para os grupos genéticos das vacas para as amostras maturadas e não 713 

maturadas. A maciez da carne, em geral, ocorre pela ação do sistema calpaína-714 

calpastatina, no qual a calpastatina atua inibindo a ação da calpaína, a qual é 715 

responsável pela fragmentação das miofibrilas durante o turnover proteico in vivo e 716 

proteólise post-morten (Huff et al., 2010). Assim, o aumento do grau sanguíneo 717 

zebuíno aumenta nível da calpastatina, levando à diminuição da maciez da carne de 718 

animais de origem zebu. No presente estudo, a maciez das amostras de carne 719 

maturadas, apresentaram valores semelhantes aos valores encontrados na literatura, 720 

variando entre 5,11 a 6,75 kg (Mendonça et al., 2021). 721 

 O marmoreio, é uma característica que além de melhorar a palatabilidade da 722 

carne, sabor e suculência, também influencia em sua maciez (Rotta et al., 2009). No 723 

presente estudo, ainda que não tenha sido observado efeito do grupo genético para 724 

a característica, os valores obtidos são considerados pequenos de acordo com a 725 

escala da USDA (1990). Resultados similares foram encontrados em um trabalho por 726 

(Mendonça et al., 2021), o qual não encontrou diferença significativa para marmoreio 727 

ao avaliar vacas de descarte de diferentes grupos genéticos. 728 

 De acordo com (Rotta et al., 2009), o teor de lipídeos encontrados na carne 729 

bovina é dependente de fatores como o grupo genético do animal, sexo, dieta e 730 

localização anatômica do musculo. Neste estudo não foi observado diferença entre 731 

os teores de extrato etéreo nas amostras do músculo Longissimus para os diferentes 732 

grupos genéticos das vacas. No entanto, os níveis de EE observados foram menores 733 

do que os encontrados por (Mendonça et al., 2021), que encontraram valores que 734 

variaram de 3,05% a 3,86% ao avaliaram vacas Nelore e cruzadas.  735 
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Conclusão  736 

 Vacas de descarte ½ Angus + ½ Nelore apresentam maiores pesos de abate, 737 

de carcaça, maiores AOL e EGS com melhor acabamento de carcaça. Quanto a 738 

qualidade de carne, vacas Nelore e cruzadas abatidas com idade avançada 739 

apresentam qualidade similar, exceto para a luminosidade da carne das vacas ½ 740 

Angus + ½ Nelore ser menor. Recomenda-se o uso de cruzamentos ½ Angus + ½ 741 

Nelore para a produção de carne provenientes de vacas de descarte. 742 
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Tabelas 876 

Tabela 1 – Média de quadrados mínimos e erro padrão da média para características 877 

qualitativas de carcaça de acordo com o grupo genético da vaca. 878 

Variáveis1 
Grupo genético 

EPM 2P 
ANGNEL CARNEL NEL 

PC abate, kg 616,84a 571,91b 581,64b 32,01 0,0008 

PCQ, kg 321,46a 295,87b 305,18ab 20,73 0,0049 

RC, % 52,09 51,75 52,41 2,00 0,6980 

EGS, mm 13,52a 8,30b 12,71a 4,61 0,0078 

AOL, cm2 76,95a 77,06a 64,84b 8,10 0,0002 

PROFINT, cm 43,89a 43,61a 42,02b 1,57 0,0062 

PROFEXTER, cm 54,61a 53,56a 41,54b 1,90 0,0004 

COMP, cm 147,12a 144,60ab 141,66b 4,34 0,0058 
1PCabate = Peso corporal de abate; PCQ = Peso de carcaça quente; RC = Rendimento de carcaça; 879 
EGS = Espessura de gordura sobre o músculo longissimus na região entre a 12ª e 13ª costelas; AOL 880 
= Área de olho de lombo; PROFINT = Profundidade interna do tórax; PROFEXT = Profundidade externa 881 
do tórax; COMP = Comprimento de carcaça. 882 
Médias seguidas por letras distintas numa mesma linha diferem entre si de acordo com o teste ajustado 883 
Tukey-Kramer (α = 0,05). 884 
2Probabilidade de erro tipo I. 885 
  886 
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Tabela 2 – Média de quadrados mínimos e erro padrão da média para características 887 
qualitativas (pontos) de carcaça de acordo com o grupo genético da vaca. 888 

Variáveis1 
Grupo genético 

EPM 2P 
ANGNEL CARNEL NEL 

ACAB 4,34a 3,69b 4,15ab 0,52 0,0051 

DIST 2,71 2,39 2,57 0,36 0,0623 

CONF 8,43 8,13 8,00 0,92 0,4282 

MAT 1,88 1,98 2,07 0,50 0,5771 

MAR 9,86 8,41 9,72 3,30 0,4310 

COR 3,73 3,69 3,98 0,44 0,2164 

TEXT 3,93 3,85 3,94 0,34 0,7542 
1ACAB = Escore visual de acabamento; DISTRIB = Escore visual de distribuição da gordura 889 
subcutânea; CONF = Conformação frigorífica da carcaça; MAT = maturidade fisiológica; MAR = Escore 890 
visual de marmoreio aferido no músculo longissimus na altura da 12ª costela; COR = cor; TEXT = 891 
textura. 892 
Médias seguidas por letras distintas numa mesma linha diferem entre si de acordo com o teste ajustado 893 
Tukey-Kramer (α = 0,05). 894 
2Probabilidade de erro tipo I 895 
  896 
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Tabela 3 – Médias de quadrados mínimos e erro padrão da média para características 897 
de carne 898 

Variáveis1 
Grupo genético 

EPM 2P 
ANGNEL CARNEL NEL 

EE, % 2,73 2,20 2,57 1,13 0,4316 

PEX 0 dias, g 3,49 4,39 4,74 2,06 0,2397 

PCOZ 0 dias, g 18,18 20,80 17,70 5,00 0,1495 

pH 0 dias 5,66 5,74 5,60 0,13 0,4484 

L* 0 dias 27,99b 28,72ab 30,11a 1,96 0,0197 

a* 0 dias 17,67 18,01 17,90 1,98 0,8901 

b* 0 dias 8,82 9,00 9,62 1,30 0,2434 

FC 0 dias, kg 8,66 8,94 9,97 2,31 0,8845 
1EE = Teor de extrato etéreo avaliado no músculo Longissimus na altura da 12ª costela; FC0d = Força 899 
de cisalhamento do bife não maturado; pH0d = pH do bife não maturado; PEX0d = Perdas por 900 
exsudação do bife não maturado; PCOZ0d = Perdas por cozimento do bife não maturado; L*0d = 901 
Luminosidade no bife não maturado; a*0d = Componente vermelho-verde no bife não maturado; b*0d 902 
= Componente amarelo-azul no bife não maturado. 903 
Médias seguidas por letras distintas numa mesma linha diferem entre si de acordo com o teste ajustado 904 
Tukey-Kramer (α = 0,05). 905 
2Probabilidade de erro tipo I. 906 
  907 
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Tabela 4 – Médias de quadrados mínimos e erro padrão da média para características 908 
de carne após 14 dias de maturação 909 

Variáveis1 
Grupo genético 

EPM 2P 
ANGNEL CARNEL NEL 

PEX 14 dias, g 4,82 4,58 5,13 1,84 0,7484 

PCOZ 14 dias, g 18,92 22,56 19,97 5,15 0,3454 

pH 14 dias 5,64 5,66 5,63 0,07 0,5937 

L* 14 dias 29,51b 30,21ab 31,95a 2,15 0,0129 

a* 14 dias 17,93 17,63 17,50 2,09 0,8517 

b* 14 dias 9,74 9,72 9,84 1,31 0,9666 

FC 14 dias, kg 5,35 5,51 6,01 1,87 0,6235 
1FC14d = Força de cisalhamento do bife maturado por quatorze dias; pH14d = pH do bife maturado 910 
por quatorze dias; PEX14d = Perdas por exsudação do bife maturado por quatorze dias; PCOZ14d = 911 
Perdas por cozimento do bife maturado por quatorze dias; L*14d = Luminosidade no bife maturado por 912 
quatorze dias; a*14d = Componente vermelho-verde no bife maturado por quatorze dias; b*14d = 913 
Componente amarelo-azul no bife maturado por quatorze dias.  914 
Médias seguidas por letras distintas numa mesma linha diferem entre si de acordo com o teste ajustado 915 
Tukey-Kramer (α = 0,05). 916 
2Probabilidade de erro tipo I.     917 
  918 
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 919 
Tabela 5 – Correlação de Pearson agrupada entre qualidade de carne e 920 

características de carcaça 921 

 IDADE PCabate PCQ ACAB MARM EGS AOL 

IDADE 1,00       

PCabate -0,40* 1,00      

PCQ -0,43* 0,92* 1,00     

ACAB -0,22 0,62* 0,64* 1,00    

MARM -0,20 0,43* 0,42* 0,40* 1,00   

EGS -0,10 0,44* 0,54* 0,61* 0,50* 1,00  

AOL -0,34* 0,40* 0,43* 0,08 0,09 -0,12 1,00 

SHEAR 0,14 -0,22 0,19 -0,05 -0,03 0,13 -0,20 
* (P<0,05) 922 
IDADE = Idade da vaca ao abate; PCabate = Peso corporal de abate; PCQ = Peso de carcaça quente; 923 
ACAB = Escore visual de acabamento; MAR = Escore visual de marmoreio aferido no músculo 924 
longissimus na altura da 12ª costela; EGS = Espessura de gordura sobre o músculo longissimus na 925 
região entre a 12ª e 13ª costelas; AOL = Área de olho de lombo; SHEAR = Força de cisalhamento do 926 
bife não maturado. 927 


