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Resumo — O objetivo deste trabalho foi avaliar fatores que influenciam atextura da carne de novilhos
Nelore e cruzados Limousin-Nelore. Cinglientanovilhos, 25 Nelore e 25 Limousin-Nelore, foram ale-
atoriamente divididos em cinco grupos de 10 animais (cinco de cada grupo genético), para o abate
seriado, até 204 dias. Os valores de temperatura e pH muscular foram monitorados durante 24 horas
ap6s o0 abate. Em seguida, foram medi das a espessurade coberturade gordurae aareade olho delombo.
O musculo longissimusdorsi retirado foi dividido paraavaliacdo qualitativado muscul o sem maturagao
esubmetido amaturacdo por 14 dias. A areade olho delombo foi maior em animaiscruzados. Os vaores
de coberturade gordurae gorduraintramuscul ar foram semel hantes entre os grupos genéticos. Peso ao
abate e teor de gordura afetaram as quedas de pH e temperatura, mas néo resultaram em diferengas na
forca de cisalhamento. Os animai's cruzados apresentaram carne mais macia que os animais Nelore.
A maturag&o causou reducdo de 30% naforcade cisalhamento efoi, com o fator genético, o parametro
gue maisinfluenciou atexturadacarne.

Termos paraindexagdo: carne bovina, maturagdo, maciez, quaidade.

Factors affecting meat texture from Nellore and crossbreed Limousin-Nellore steers

Abstract — The objective of thiswork was to evaluate factors affecting meat texture from Nellore and
crossbreed Limousin-Nellore steers. Fifty steers, 25 Nelloreand 25 Limousin-Nellore, wererandomly
divided in five groups of 10 animals (five from each genetic group) and serially slaughtered during
204 days. Meat temperature and pH data were monitored during 24 hours post mortem. After this, fat
thickness and rib area were measured. Longissimus dorsi muscle was removed to quality evauation
before and after 14 days ageing period. Crossbreed animals rib areas were higher. Fat thickness and
marbling values from both genetic groups were similar. Live slaughter weight and fat content affected
decrease of pH and temperature, but didn’t result in difference in shear force. Crossbreed animalsthe
most tender meat. Ageing process was responsible for 30% reduction in shear force, so this was,
associated to genetic group, was the principal factor affecting meat texture.

Index terms: beef, maturation, tenderness, quality.
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dosUnidoseAustrdia, paises com rebanhos comer-
ciaismenores. Os Estados Unidos, com um rebanho
bovino estimado em 96,5 milhdes de cabegas, em
2001, produziu nesse ano quase 12 milhdes de tone-
ladas de carne, em equivalente carcaga, enquanto o
Brasil produziu cerca de 7 milhdes de toneladas
(Anual pec, 2002). Esses nimeros mostram a neces-
sidade de aumento da produtividade da
bovinocultura brasileira, sempre contemplando os
atributos de qualidade, fator essencial paraconquis-
ta do mercado externo. A introducéo de ragas euro-
péias nos cruzamentosindustriaistem sido utilizada
com esse objetivo. Pesquisas tém sido realizadas
enfocando a qualidade de carne bovina nos Ultimos
20 anos, e a maciez é sempre apontada como fator
essencial para o julgamento da qualidade do produ-
to (Koohmaraie, 1994). Vériosfatoresinfluenciama
texturafinal dacarne. Entre eles, destacam-seama:
turidade (Culler et al., 1978), aquantidade e natureza
guimicado colageno (Bailey, 1972), araca, aexten-
sdo daprotedlise pés-abate (Dransfield, 1994), ave-
locidade de queda do pH, atemperaturada carne no
momento do rigor mortis (Marsh, 1977) e os méto-
dosde preparo culinario (Appleet a., 1999).

O objetivo deste trabalho foi avaliar fatores que
influenciam atexturada carne de novilhos Nelore e
cruzadosLimousin-Nelore.

Material e M éodos

O experimento foi realizado na Agropecuaria
Maragogipe, localizada em Itaquirai, MS. Foram utiliza-
dos 50 novilhos castrados, sendo 25 da raca Nelore e
25 cruzados (2 Limousin - %2 Nelore), com idade entre 18
€24 meses e peso médio de 340 kg noinicio do experimen-
to. Os animais foram separados a eatoriamente em cinco
grupos, compostos por cinco animais de cadagrupo gené-
tico. Um dos grupos foi abatido no inicio do experimento
e 0s demais permaneceram em sistemade criagdo em pas-
to, com suplementacdo nutricional, sendo abatidos defor-
maseriadaao longo de 204 dias, possibilitando aobtencéo
deanimaisem faixas crescentesde peso (Berg et d., 1978).

Osabatesforam realizados no Frigorifico Bertin Ltda.,
em Navirai, MS, de acordo com as normas e procedimen-
tosoficiais(Brasil, 2002). Ap6s o abate foram monitorados
os valores de pH e temperatura do masculo longissimus
dorsi, dalturada 122 costela, durante 24 horas, com 0 uso
de potenciémetro de penetragdo com compensador e visor

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v. 38, n. 8, p. 963-971, ago. 2003

R. J. B. Heinemann et al.

de temperatura, marca Mettler Toledo, modelo 1120-X.
No momento da desossa, 0 musculo longissimus dorsi foi
cortado transversalmente na altura da 122 costela, o con-
torno do corte foi tragado em papel vegetal, para depois
ser determinadaaareade olho delombo (AOL) em sistema
analisador deimagens. Em seguida, foram retiradas quatro
amostras de cerca de 2,5 cm de espessura cada, obtidas
por cortestransversais do misculo, adjacentes aregido da
122 costela. Essas amostras foram identificadas e embal a-
das avécuo em sacos de polietileno. Trés amostras foram
congel adas imediatamente (carne fresca) no tlnel de con-
gelamento do frigorifico (cerca de -30°C) e uma foi
destinada a maturagdo por 14 dias, a temperatura de
0-1°C, e congelada apds esse periodo. Em amostras fres-
casforam determinadas acomposi ¢do centesimal, de acor-
do com AOAC International (1997); o comprimento do
sarcOmero (CS), conforme Heinemann et a. (2002), e o
teor de colégeno total, pelaquantificacdo de hidroxiprolina,
segundo Kolar (1990). O teor de colégeno soltvel foi aver
liado segundo Culler et a. (1978), com algumas modifica-
¢des, em queumaaliquotade5 g de carnefinamentetritu-
rada foi homogeneizada com 20 mL de tamp&o fosfato
(0,1 M apH 7,0) em tubo de centrifuga, sob agitagao.
Os tubos permaneceram em banho-mariaa 74°C por 20 mi-
nutos, com agitacdo a cada 30 segundos. Posteriormente,
foram resfriados em banho de gel o até atemperaturaambi-
ente e a suspensdo foi centrifugada (10.000 g, 15 minu-
tos). O teor de colageno no precipitado foi determinado
conformeKolar (1990). A porcentagem de col ageno sol U-
vel foi determinada descontando-se o teor daporcao inso-
IGvel do teor total de colageno.

A maciez dasamostrasfoi avaliadainstrumentalmente
peladeterminacdo daforcade cisahamento em texturébmetro
TAXT,, equipado com célulade carne de Warner-Bratzl er,
padréo SM S (Stable Micro System). Duas amostras (uma
frescae umamaturada) foram descongel adas (estufaBOD
a4°C por 14 horas) e submetidas a cozimento em banho-
maria (100°C) até atingirem 70°C no interior, conforme
descrito por Watanabe et al. (1996). Ap6s serem resfria-
das por 12 horas a4°C, foram retiradas pelo menos seis
porcdes com 1 cm? de &rea e aproximadamente 2,5 cm de
comprimento, no sentido longitudinal em relagéo asfibras
daamostra(Silvaet al., 1999). Na avaliag@o, foi emprega-
daavel ocidade de cisalhamento de 5,0 mm/seg e osresul -
tados expressos como forga maxima de cisalhamento, em
quilogramas.

Foi utilizado delineamento experimental inteiramente
casualizado, no esguema fatorial 2x5, com dois grupos
genéticos (GG), Nelore e cruzados Limousin-Neloreecin-
co faixas de peso ao abate (PA), com cinco repeti¢des, cada
animal representando uma unidade experimental. Foram
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determinadas as correlacBes simplesentreasvariaveis es-
tudadas. As andlises foram realizadas mediante o pacote
estatistico SAS Institute (1989).

Resultados e Discussao

O pH final dacarne dos animais dos dois Ultimos
grupos abatidos, 24 horas apds o abate, situou-se
nafaixaqueSilvaet d. (1999) consideram como“DFD
moderado” (Figural). Esta é uma caracteristica
tecnolgica causada por fatores estressantes pré-
abate e pela conseqliente reducéo das reservas de
glicogénio muscular. Esse stress pré-abate pode ser
atribuido ao desconforto térmico, uma vez que os
abates ocorreram na época mais quente do ano.

Quando atemperaturado muscul o atinge valores
inferioresa 10°C antesda 102 horaapds o abate, como
se observou nas carcagas pertencentes aos grupos
deabate 1 e2 (Figura 2), observa-se aocorrénciade
encurtamento pelo frio (Marsh, 1977; Felicio, 1995).
Segundo Judge et al. (1989), osfatores que maisin-
fluenciam a velocidade de resfriamento sdo o calor
especifico da carcaga, seu tamanho, quantidade ex-
terna de gordura e temperatura da camara de
estocagem. Considerando que as condicfes da c&
mara foram semel hantes em todos os abates, pode-
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se concluir que a reducéo da eficiéncia de dissipa-
¢do de calor, causadapelamaior coberturade gordu-
ra e muscul osidade dos animais dos Ultimos grupos
de abate (Tabelas 1 e 2), foram responsaveis pela
guedamais|entade temperatura no interior damas-
samuscular. A observacéo visual dos perfis muscu-
lares evidenciou o efeito positivo do cruzamento
sobre a conformagao das carcagas. A evidéncia nu-
meéricadesse efeito foi obtidacom adeterminacéo da
AOL, que foi maior nas carcagas de animais cruza-
dos (P<0,05), demonstrando a superioridade damas-
samuscular (Tabela 1). A AOL também apresentou
uma claratendéncia de aumento com o aumento do
peso ao abate. Com relacdo a cobertura de gordura
(CG), como ainteracdo entre ostratamentosfoi sig-
nificativa, procedeu-se seu desdobramento (Tabe-
la2). Os animaisNeloreiniciam com umamenor mé-
diagjustadade CG no PA1 (P<0,05) eessadiferenca
deixade ser significativanas maioresfaixas de peso
(PA4 ePA5). Houve umamaior taxade deposicéo de
gordura de cobertura desse grupo de animais, uma
vez queiniciaram de menoresval orese chegaram ao
PA5 com maiores médias de CG, apresentando com-
portamento sempre crescente. As ragas continentais
européias tém como caracteristica menor tendéncia
adeposicdo de gordura. No caso especifico daraca
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Figura 1. Curvas médias de queda de pH nas 24 horas
apos o abate nos diferentes grupos de abate. PA1, PA2,
PA3, PA4 e PAS5 correspondem as médias de peso vivo ao
abatede342,5 kg, 366,8 kg, 419,1 kg, 472,7 kg e 492,6 kg,
respectivamente.
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Figura 2. Curvas médias de queda de temperatura no
longissimus dorsi nos grupos de abate. PA1, PA2, PA3,
PA4 e PA5 correspondem as médias de peso vivo ao abate
de342,5 kg, 366,8 kg, 419,1 kg, 472,7 kg €492,6 kg, res-
pectivamente.
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Limousin, deve-se considerar que sdo animaisdeboa
conformag&o muscular e peso final elevado. Assim,
guando atingem peso de abate, ainda estdo em fase
de ganho de peso e de formagao de tecido muscular
(Lanng, 1997).

O grupo genético (GG) ndo influenciou significe-
tivamenteo CS (P>0,05), porém houveinfluénciasig-
nificativa (P<0,01) da faixa de peso ao abate nesse
parémetro (Tabela 1). Os animais dos grupos mais
leves de abate apresentaram também menores valo-
res de CS, o que pode contribuir de forma negativa

R. J. B. Heinemann et al.

natexturadacarne pelamaior compactacdo do teci-
do e conseqliente resisténcia ao cisalhamento.
Houvevariacéo de forcade cisalhamento (FC) de
12,35a9,80 kg, com diferencasignificativa(P<0,05)
entre os grupos de animais de diferentes pesos de
abate (Tabela 1). Eimportante observar quealamina
dacélulade Warner-Bratzler padréo SMS, utilizada
neste trabal ho, possui espessura de 3 mm, ao passo
gue aespessuradalamina padrdo Warner-Bratzler é
de 0,04 polegada, que equivale a aproximadamente
1,02 mm. A espessuramaior daléminacertamenteele-

Tabela 1. Peso de carcaga quente (PCQ), érea de olho de lombo (AOL), espessura de cobertura de gordura (CG),
comprimento de sarcdmero (CS), forca de cisalhamento da carne fresca (FCF) e dacarne maturada (FCM) em animais
dos grupos genéticos (GG) Nelore (N) e cruzados Limousin-Nelore (LN), em diferentes faixas de peso vivo ao abate

(PA)®,
Peso vivo a0 PCQ (kg) AOL (cm?) CG (mm) CS (um) FCF (kg) FCM (kg)
abate®
PA1 173,78e 66,98c 1,34 1,75bc 12,35a 8,24ab
PA2 189,56d 72,72bc 1,13 1,66¢ 10,62ab 8,66a
PA3 223,40c 72,65bc 1,85 1,83ab 10,94ac 7,26b
PA4 246,86b 81,36a 2,60 1,79abc 12,37a 8,55a
PAS 265,36a 77,95ab 2,50 1,92a 9,80b 7,08b
Médiade LN 226,41a 83,15a 1,92 1,76a 10,50b 7,45b
Médiade N 213,18b 65,51b 1,84 1,82a 11,85a 8,50a
Fonte de Quadrado médio
variagdo
PA 1.4633,04** 305,60* 4,40%* 0,09** 12,01* 5,49*
GG 2.188,04** 3.891,56** 0,07™ 0,05™ 22,65% 15,20**
PA x GG 177,86™ 64,60™ 0,46* 0,01™ 5,15™ 2,08™
Residuo 102,40 75,13 0,15 0,02 3,73 1,56
CV (%) 4,60 11,66 20,78 8,12 17,28 15,71

(WEm cada coluna, médias seguidas da mesma letra nZo diferem entre si pelo teste de Duncan, a’5% de probabilidade. @PA1, PA2, PA3, PA4 e PAS
correspondem as médias de peso vivo ao abate de 342,5 kg, 366,8 kg, 419,1 kg, 472,7 kg e 492,6 kg, respectivamente. "Nao-significativo. * e **Sig-

nificativo a’5% e a 1% de probabilidade, respectivamente.

Tabela 2. Desdobramento da interagéo entre diferentes pesos ao abate (PA) e grupos genéticos (GG) do parémetro

espessura de cobertura de gordura (CG)™.

GG PA1 PA2 PA3 PA4 PA5
Limousin-Nelore 1,67cd 1,06e 2,00bc 2,60a 2,27ab
Nelore 1,00e 1,20de 1,70cd 2,60a 2,73a

(WM édias seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste de Duncan, a 5% de probabilidade; PA1, PA2, PA3, PA4 e PA5 correspondem as médias
de peso vivo ao abate de 342,5 kg, 366,8 kg, 419,1 kg, 472,7 kg e 492,6 kg, respectivamente.
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vao valor dafor¢gaméximade cisalhamento. Embora
os trabalhos cientificos raramente especifiquem o
padr&o dacéuladeWarner-Bratzler utilizada, osre-
sultados somente podem ser comparados quando o
padréo dacélulautilizadafor o mesmo. O grupo mais
leve (PA1) apresentou amaior médiade FC eo PAS
amenor (P<0,05). Essesresultados sugerem tendén-
cia de decréscimo na for¢a de cisalhamento com o
aumento do peso ao abate dos animais, o que pode
ser atribuido, principal mente, amenor contragdo do
tecido, evidenciadapelo maior CS, com o avanco da
faixa de peso dos animais, no intervalo estudado.
Bouton et al. (1978) avaliaram ainfluénciadaidade
de abate do animal namaciez dacarne e observaram
gque os valores de FC, medida no musculo
longissimus dorsi, foram reduzidos a metade com o
aumento daidade do animal de nove para42 meses,
atribuindo esse efeito principal mente ao decréscimo
da ocorréncia de encurtamento pelo frio nas carca-
¢as mais pesadas.

E interessante observar a caracteristica
multifatorial do atributo texturadacarne. Com o au-
mento daidade do animal ha tendéncia de reducéo

967

damaciez, pelo aumento da estabilidade térmicado
colégeno, resultante da formagdo de pontes cruza-
das(Marsh, 1977). Considerando o longo tempo ne-
cessario para a renovacdo metabdlica do colédgeno
(Bailey, 1972), pode-se concluir que, em animaisjo-
vens, ainfluéncia do tecido conjuntivo é pequena,
prevalecendo o efeito de outros fatores, como ain-
tensidade da protedlise e o grau de contragdo do
tecido muscular.

O teor total de coldgeno foi influenciado apenas
pelo GG (P<0,05), com osanimais cruzados apresen-
tando médialigeiramenteinferior aosanimaisNelore
(P<0,05) (Tabela 3). Os valores obtidos no estudo
dasolubilidade do col ageno foram influenciados so-
mente pelo fator PA, sendo amédiado PA1, de ani-
mais mais jovens e mais leves, significativamente
maior (P<0,05) que as médias dos demais grupos,
porém seu efeito ndo resultou em melhor texturada
carne neste grupo de animais.

A maturacdo foi o fator que mais influenciou a
texturadacarne, promovendo reducdo de aproxima:
damente 30% na FC, em ambos 0s grupos genéticos

Tabela 3. Teor de umidade (U), proteina (P), gorduraintramuscular (Gl), cinzas (C), colageno total (Col T) e solubili-
dade de colégeno (Sol C) do musculo longissimus dorsi de animais dos grupos genéticos (GG) Nelore (N) e cruzados
Limousin-Nelore (LN), em diferentes faixas de peso ao abate (PA )X,

Peso vivo a0 U (%) P (%) Gl (%) C (%) Col T (%) Sol C (%)
abate
PA 1 76,03ab 22,83a 0,64c 1,03a 0,48a 21,62a
PA 2 76,49a 21,58b 0,60c 0,98a 0,51a 10,41b
PA 3 76,40a 20,09c 1,07bc 1,02a 0,52a 13,07b
PA 4 75,07c 20,89bc 1,53ab 1,01a 0,50a 11,71b
PA 5 75,38bc 20,90bc 1,76a 1,05a 0,49a 13,21b
Médiade LN 75,79a 21,63a 1,08a 1,02a 0,48b 13,80a
MédiadeN 75,96a 20,89b 1,19a 1,02a 0,52a 14,04a
Fonte de Quadrado médio
variagdo
PA 3,91** 10,51** 2,45** 0,01™ 0,0022"™ 182,24**
GG 0,37™ 6,93* 0,418™ 0,00™ 0,0202* 1,98™
PA x GG 0,98™ 2,41™ 0,35™ 0,01™ 0,0023™ 18,40™
Residuo 0,61 1,13 0,24 0,01 0,0045 34,66
CV (%) 1,03 5,00 43,27 7,90 13,43 42,32

(WEm cada coluna, médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Duncan, a’5% de probabilidade. @PA1, PA2, PA3, PA4 e PAS
correspondem as médias de peso vivo ao abate de 342,5 kg, 366,8 kg, 419,1 kg, 472,7 kg e 492,6 kg, respectivamente. "N&o-significativo. * e **Sig-

nificativo a’5% e a 1% de probabilidade, respectivamente.
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avaliados. Além disso, amaturagdo promoveu redu-
¢80 navariagdo da FC das amostras, com valoresde
8,66 a 7,08 kg. Somente o Ultimo grupo abatido teve
forcade cisalhamento dacarne maturada (FCM) sig-
nificativamente menor (P<0,05) que os demais gru-
pos, apresentando, portanto, carne mais macia.

Pugaet d. (1999) relataram aumento de maciez de
20% com amaturacdo por 14 dias. JARubensan et al.
(1998) observaram efeito aindamais pronunciado em
carnes maturadas por 10 dias, com reducdo de FC de
6,10 kg para 3,67 kg emanimais Polled Hereford ede
8,12 kg para 5,00 kg em animais3 Hereford
3% Nelore.

O GG influenciou osvaloresde FC e FCM e, em
ambos 0s parémetros, 0s animais cruzados apresen-
taram menoresmédias (P<0,05) queosanimaisNelore,
portanto, com carne mais macia. Ja esta bem
estabelecida a associacdo do gendtipo Bos indicus
com areducdo de maciez da carne, 0 que pode ser
atribuido adiversosfatores. Os animais zebuinos sdo
geralmente criados em regime extensivo e abatidos
com idade mais avangada, o que pode influenciar o
estado quimico das fibras de colageno, afetando
negativamente a textura. Além disso, apresentam
baixa tendéncia de deposicdo de gordura e massa
muscular geralmenteinferior aderacaseuropéiasde
corte, o que pode favorecer o rapido resfriamento da
carcaca e aumentar o grau de contragdo do tecido
muscular narefrigeracdo (Marsh, 1977). Consideran-
do que, neste trabalho, os animais dos dois grupos
genéticos apresentavam idade semelhante e que o
CSnéo diferiu significativamente entre eles, ndo se
pode atribuir a diferenga observada na FC a esses
fatores. Pringleet a. (1997) observaram valoresem
torno de 7,5 kg e 6,1 kg, respectivamente, naFC de
carnefrescaematuradapor 14 dias, em animais 100%
Brahman, e os val ores decresceram com o aumento
da participac8o do sangue Angus. Whipple et al.
(1990) atribuem esse efeito demel horadatexturacom
amenor participagdo do gendtipo Bosindicusauma
menor atividade de cal pastatina, inibidor natural das
enzimas cal painas, em bovinos Bostaurus. Oliveira
(2000) conclui que, entre osvériosfatoresqueinflu-
enciam adiferencanamaciez dacarnefrescade ani-
mais Bosindicus e Bostaurus, o maisimportanteéa

Pesq. agropec. bras., Brasilia, v. 38, n. 8, p. 963-971, ago. 2003

R. J. B. Heinemann et al.

extensdo da protedlise por enzimas endégenas sofri-
da pelo tecido muscular ap6s o abate. Embora esse
fator ndo tenha sido avaliado diretamente neste tra-
balho, observou-se aumento da significanciadain-
fluénciado GG na FC ap6s a maturacéo (Tabela 1),
evidenciando aimportancia da protedlise endégena
nesse resultado.

As médias do teor de cinzas ndo apresentaram
diferenca significativa (P>0,05) com relac&o ao PA
nem ao GG, representando sempre cerca de 1% da
composicdo da carne (Tabela 3). Osteores de gor-
dura intramuscular variaram significativamente
(P<0,01) como PA, masndo foraminfluenciadospelo
GG (P>0,05). Dentro do intervalo de peso ao abate
utilizado, todos os animais apresentaram baixo teor
de gordura intramuscular no longissimus dorsi, o
gue pode ser constatado pelos valores de 1,58% e
1,76%, respectivamente, nas amostras provenientes
dosanimaisdasfaixasquatro ecinco. Abularach et a.
(1998), estudando a qualidade de contrafilé de tou-
rosjovens Nelore, reportaram teores de gorduraem
torno de 1,71% em animais com cerca de 497 kg de
peso ao abate. Estes autores também relataram que
os teores de gordura foram menores que 0s encon-
trados na literatura, o que pode prejudicar a
suculénciae percepcdo de maciez, principalmente se
acarnefor preparada pelacocc¢éo em calor seco. Se-
gundo Campionet al. (1975), édesgjdvel queacarne
apresente teor de gordura intramuscular superior
a 2%, parafavorecer as caracteristicas de qualidade.
As médiasde gordurano musculolongissimusdorsi
foram inferiores a esse valor, 0 que pode ter contri-
buido de forma negativa natextura dacarne.

Houve pegueno decréscimo no teor de umidade
com o aumento do peso ao abate e oscilagdes nos
teores de proteina (Tabela 3), que podem ser atribu-
idas as oscilagdes nos demais componentes.

Em ambos os grupos genéticos, aCG eagordura
intramuscular (Gl) aumentaram significativamente
com o aumento do peso da carcaca quente (Tabe-
la4).A AOL tevecorrelagdo maior emaissignificati-
va com o peso de carcaca quente (PCQ) nas amos-
tras provenientes de animais cruzados do que de
animaisNelore, demonstrando atendénciado cruza-
mento de aumentar amuscul osidade dacarcaga. Essa
maior &reade seccdo transversal dolongissimusdorsi
promoveu uma protecdo contra a dissipagéo do ca
lor no interior do musculo. A temperatura
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Tabela 4. Coeficientesdecorrelagéo linear entreasvaridveispeso de carcacaquente (PCQ), teor de gorduraintramuscular
(Gl), espessurade coberturade gordura(CG), &reade olho delombo (AOL), temperaturaaps 10 horas de resfriamento
(T10), pH apbs 24 horas do abate (pH 24), comprimento de sarcomero (CS), solubilidade de colageno (Sol C), forcade
cisalhamento da carne fresca (FCF), forca de cisalhamento da carne maturada (FCM) em animais Nelore e cruzados

Limousin-Nelore®.

Variaveis Gl CG AOL T10 pH 24 CS Sol C FCF FCM
Neore
PCQ 0,76**  0,77** 0,47* 0,87** 0,78** 0,24 -0,22 -0,34 -0,32
Gl 0,74** 0,40 0,71** 0,53** 0,07 0,01 -0,21 -0,12
CG 0,35 0,77** 0,64** 0,40 -0,07 -0,43* -0,19
AOL 0,33 0,51* 0,33 -0,24 -0,49* 0,19
T10 0,65** 0,38 -0,03 -0,28 -0,36
pH 24 0,39 -0,30 -0,58** -0,38
CSs 0,15 -0,44 -0,21
Sol C 0,02 0,13
FCF 0,12
Cruzado (¥2Limousin e %2 Nelore)
PCQ 0,71**  0,67** 0,58** 0,78** 0,51** 0,54**  -0,58** -0,26 -0,25
Gl 0,51* 0,26 0,65** 0,38 0,32 -0,59** -0,07 -0,10
CG 0,42 0,77** 0,17 0,25 -0,29 0,27 0,09
AOL 0,60** 0,27 0,36 -0,31 -0,19 0,09
T10 0,34 0,50* -0,34 -0,12 -0,10
pH 24 0,05 -0,39 -0,09 0,19
Cs -0,20 -0,49* -0,42*
Sol C 0,26 0,20
FCF 0,46

* e**Significativo a5% e a 1% de probabilidade, respectivamente, pelo teste F.

10 horas ap6s o abate foi influenciada pela gordura
de cobertura, pelaGl e pelo PCQ, em ambos os gru-
posraciais, masaAOL influenciou a queda de tem-
peratura apenas nas carcagas de animais cruzados.
Nas carcacas de animais cruzados, a temperatura a
102 hora apresentou correlacdo com o CS, que, por
suavez, apresentou correlagdo negativatanto com a
forca de cisalhamento da carne fresca (FCF) quanto
com a da carne maturada. Verificou-se correlacéo
negativa da solubilidade do colageno com o PCQ e
com agordura intramuscular. O aumento de peso e
gordura corresponde a maior tempo de vida, o que
poderiaexplicar essacorrelacéo. A correlacéo entre
aFCeGCeaAOL nosanimaisNelorefoi negativa.
Isso € atribuido ao efeito de protecéo desses fatores
contrao resfriamento excessivamente rgpido, preve-
nindo o encurtamento pelo frio e, portanto, melho-

rando atexturadacarne. Também se verificou, nesse
grupo, correlacdo negativada FCF com o pH, 24 ho-
ras apés o abate. Carnes com pH mais elevado apre-
sentam maior capacidade de retencéo de &gua e me-
nor compactacdo do tecido muscular, por estarem
acima do valor de pH correspondente ao ponto
i soel étrico damaioriadas proteinas dacarne (Judge,
1989). O efeito do CS natextura da carne ficou de-
monstrado apenas no grupo de animais cruzados,
em que se verificou correlacdo negativaentre FCF e
FCM com este parémetro.

Conclusdes

1. Os novilhos cruzados Limousin-Nelore apre-
sentam mai or maciez de carne que novilhosNelore.
2. Amaturagdo por 14 dias éimportante contribu-
inte namaciez dacarne bovina, agindo positivamen-
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te na textura quando comparada & maciez de carne
ndo maturada.

3. Atexturafina dacarneéinfluenciadapelo gru-
po genético e, principal mente, por fatores que deter-
minam avel ocidade deresfriamento da carcaca.
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