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RESUMO 

NUNES, Paloma Cristie de Araujo, Dissertação de Mestrado (Zootecnia), Universidade 
Federal de Mato Grosso, Agosto de 2018, 56f. Composição da carcaça e qualidade de 
carne de bovinos Nelore terminados em semi confinamento suplementados com 
diferentes aditivos. Orientador: Prof. Dr. Angelo Polizel Neto.  
 
Objetivou-se avaliar a composição da carcaça e a qualidade de carne de bovinos Nelore 

terminados intensivamente a pasto com diferentes aditivos. Para a avaliação da 

composição da carcaça foram utilizados 28 machos não castrados da raça Nelore com 

idade média inicial de 24 ± 2 meses e peso corporal médio inicial de 480 ± 5 kg. A área 

total possuía 7,5 ha dividida em 4 piquetes com 1,88 ha cada, formados com 

Urochloa brizantha cv. BRS Piatã, diferida. Os tratamentos consistiram na variação de 

aditivos em cada suplemento: suplemento U (formulação convencional contendo ureia 

como fonte de NNP), suplemento UO (suplemento U com substituição parcial da ureia 

por ureia encapsulada como fonte de NNP - Optygen®), suplemento UOL (suplemento 

UO adicionada de levedura do gênero Saccharomyce cerevisae), suplemento UOLP 

(suplemento UOL com probiótico: Bacillus cereus, Enterococcus faecium, Lactobacillus 

acidophilus, Ruminobacter amylophilum, Ruminobacter succinogenes e Succinovibrio 

dextrinosolvens). Os suplementos, isonitrogenados, foram formulados para conter 16% 

de PB (%MS) e fornecidos na proporção de 1,75% do PC/dia, diariamente as 10:00 horas.  

Para as características físicas e qualidade da carne foram utilizados 12 bovinos escolhidos 

aleatoriamente. Amostras do contrafilé foram coletadas entre a 12º e 13º costela, divididas 

em três bifes-amostras para analises de período D0 e D14 de maturação, e composição 

centesimal. O tratamento UOL foi superior aos demais para AOL e EGS, mas para P8 foi 

superior apenas ao tratamento UO. O uso de ultrassonografia para avaliação da 

composição da carcaça mostrou-se como uma ferramenta viável. Não foi observado 

diferença (P<0,05) para os parâmetros de avaliação, composição física e química da 

carcaça. O período D14 de maturação mostrou-se superior a D0 para perdas por cocção e 

parâmetros de avaliação de cor. Os aditivos utilizados nos tratamentos não alteram a 

composição física e química da carcaça, bem como a qualidade da carne. O uso de 

levedura como aditivo na dieta de bovinos melhora o crescimento animal. 

 

Palavras – chave: acabamento, musculosidade, proteico-energético, terminação.  
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ABSTRACT 

NUNES, Paloma Cristie de Araujo Nunes, Dissertation (Animal Science), Federal 
University of Mato Grosso, August 2018, 56f. Composition of the carcass and meat 
quality of Nelore cattle finished in semi-confinement supplemented with different 
additives. Advisor: Prof. Dr. Angelo Polizel Neto.  

 

The objective of this study was to evaluate the carcass composition and the meat quality 

of Nellore cattle intensively fed pasture with different additives. For the evaluation of the 

carcass composition, 28 non castrated Nellore males with an average age of 24 ± 2 months 

and initial average body weight of 480 ± 5 kg were used. The total area had 7.5 ha divided 

in 4 paddock with 1.88 ha each, formed with Urochloa brizantha cv. BRS Piatã, deferred 

grass lawn. The treatments consisted of additives in each supplement: supplement U 

(conventional formulation containing urea as a source of PNN), supplement UO 

(supplement U with partial replacement of urea by encapsulated urea as source of PNN - 

Optygen ®), supplement UOL UO added with yeast of the genus Saccharomyce 

cerevisae), supplement UOLP (UOL supplement with probiotic: Bacillus cereus, 

Enterococcus faecium, Lactobacillus acidophilus, Ruminobacter amylophilum, 

Ruminobacter succinogenes and Succinovibrio dextrinosolvens). Supplements, 

isonitrogenated, were formulated to contain 16% CP (% MS) and provided at a proportion 

of 1.75% PC / day, daily at 10 o´clock. Twelve randomly selected bovines were used for 

the physical characteristics and meat quality. Samples of the tenderloin were collected 

between the 12th and 13th ribs, divided into three steaks-samples for analysis of period 

D0 and D14 of maturation, and centesimal composition. The UOL treatment was superior 

to the others for AOL and EGS, but for P8 it was superior only to the UO treatment. The 

use of ultrasonography to evaluate the carcass composition proved to be an effective tool. 

No difference (P<0.05) was observed for the evaluation parameters, physical and 

chemical composition of the carcass. The maturation period D14 was higher than D0 for 

cooking losses and color evaluation parameters. The additives used in the treatments do 

not alter the physical and chemical composition of the carcass, as well as the quality of 

the meat. The use of yeast as an additive in the bovine diet improves animal growth. 

 

Keywords: raised and ready for slaughter, muscularity, proteic – energetic. 
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1. INTRODUÇÃO GERAL 

 Atualmente, o rebanho brasileiro é de 215 milhões de bovinos, este número é 

maior que a população brasileira, que se aproxima à 207 milhões de pessoas em 2017, 

segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2017). E segundo 

o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) até o mês de abril de 

2018 foram abatidos mais de 7,7 milhões de bovinos, com a sua maior concentração 

localizada na região Centro-Oeste do Brasil. 

 A maioria dos animais abatidos no Brasil são provenientes de sistemas de criação 

a pasto, cerca de 87% (IBGE, 2017), fazendo com que a cadeia da carne seja quase que 

totalmente dependente da produção de forrageiras. Sabendo das limitações que o sistema 

extensivo apresenta, tem-se exigido buscas por novas alternativas para melhorar os 

resultados de desempenho e característica de carcaça dos animais. 

 A suplementação é uma dessas alternativas que objetiva corrigir a deficiência de 

nutrientes, bem como, de compostos nitrogenados, que é a principal fonte de nitrogênio 

necessária para as atividades dos microrganismos ruminais (Detmann et al., 2014). Esta 

alternativa tem sido uma boa estratégia, principalmente no período das secas, quando as 

plantas forrageiras apresentam baixo valor nutritivo, não atendendo as exigências 

necessárias para manter bons níveis de produtividade (Sanchez., 2014).  

 Outra alternativa para melhorar os resultados da pecuária brasileira é a 

intensificação dos sistemas de terminação dos bovinos, que permitem ao produtor a 

comercialização de carcaças mais uniformes e com melhor acabamento (Cardoso, 2016), 

mantendo o equilíbrio entre a oferta e demanda de alimentos nos sistemas de produção.  

 Neste contexto, as avaliações da composição das carcaças, bem como análises de 

parâmetros qualitativos da carne, tornam-se importantes, permitindo comprovar a 
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eficiência das estratégias na terminação e de suplementação a que os animais foram 

submetidos, considerando sempre os fatores qualitativos que atendem as exigências dos 

consumidores, tais como: cor, maciez, suculência e teor de gordura.   

Assim, objetivou-se avaliar a qualidade da carne e composição da carcaça de 

bovinos Nelore terminados em semi confinamento suplementados com diferentes 

aditivos. 

 

2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

2.1 Bovinos de corte em terminação intensiva a pasto 

 Em 2016 o rebanho bovino brasileiro era de 215 milhões de cabeça, segundo 

dados do IBGE (2016). Desses, cerca de 87% se encontram em regime de pastagens, 

competindo diretamente com a agricultura que apresenta uma maior receita por área, 

quando comparada com a pecuária.  

No ano de 2017, de acordo com a Associação Brasileira das Indústrias 

Exportadoras da Carne (ABIEC, 2018), houve um aumento de 10% na exportação da 

carne, seja ela in natura, miúdos, salgada ou processada, quando comparada ao ano de 

2016. Mas, mesmo sendo um dos maiores produtores e exportadores de carne bovina no 

mundo, o Brasil precisa desenvolver ações que visem melhorar a qualidade do produto 

final para que continue a alcançar os mercados consumidores mais exigentes e rentáveis. 

Aumentar a eficiência do uso das pastagens por meio de técnicas agronômicas ou 

por intensificação do seu uso aliadas a fatores nutricionais contribuem com o crescimento 

da produção de bovinos de corte, pois essas técnicas de manejo e de nutrição animal 

reduzem a idade de abate e aumentam a produção de carne de qualidade (MAPA, 2015). 

Visando incrementar os níveis de produção de ganho de peso por animal e ganho 

de peso por área, as técnicas de suplementação, em especial a terminação intensiva a pasto 



 

3 
 

(TIP), são adotadas como uma estratégia de manutenção do equilíbrio entre a oferta e a 

demanda de alimentos (Reis et al., 2011)  

 O TIP vem sendo uma alternativa para intensificar a produção e também para o 

fornecimento da quantidade necessária de volumoso na dieta sem aumentar os custos do 

sistema. Tornou-se uma prática bastante comum devido ao baixo custo com infraestrutura 

quando comparado ao confinamento e por maiores desempenhos quando comparado a 

suplementação mineral e/ou estratégica (Gomes et al., 2015).  

 É uma opção para tornar mais eficiente a engorda, em que são fornecidas elevadas 

quantidades de concentrado aos animais mantidos em pastagem (Progmann, 2015). Os 

níveis de fornecimento de concentrados variam de 0,7 a 2% do PV do animal, em que a 

sua capacidade de acabamento de carcaça, o desempenho e principalmente os custos estão 

diretamente relacionada com a quantidade de ração fornecida. Em situações de baixa no 

preço dos insumos para a ração, favorece o uso de maiores níveis de inclusão de 

concentrado na dieta dos animais (Gomes et al., 2015). 

 Para que o sistema seja rentável, alguns fatores devem ser analisados a fim de 

evitar futuros transtornos. Dentre eles, o principal é o manejo adequado das pastagens 

permitindo uma boa disponibilidade de forragem (principalmente folhas verdes) 

(Progmann, 2015). No período seco do ano não há disponibilidade de massa verde, porém 

isto pouco ameaça o TIP. A formulação correta do concentrado em função da baixa 

qualidade da forragem, pode garantir resultados satisfatórios mesmo durante esse período 

crítico. 

 Para adequar a disponibilidade de nutrientes às exigências dos animais é preciso 

que a terminação dos bovinos em pastejo seja estruturada em três etapas: estratégias que 

permitam o acumulo de massa de forragem; correção dos nutrientes limitantes nessa 

massa de forragem para a eficiência dos microrganismos ruminais, e por fim, o 
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balanceamento adequado da dieta de acordo com as exigências dos animais (Reis et al., 

2011). 

Mas para a suplementação estimular o consumo de matéria seca e a digestão da 

forragem, no sentido de melhorar o desempenho animal, é importante que haja uma 

disponibilidade mínima de forragem na época. Sendo o pasto a fração volumosa da dieta, 

e uma maneira de tê-lo em abundância, recomenda-se o diferimento de pastagem, que 

consiste na retirada dos animais e vedação de uma área para o acúmulo e crescimento 

livre do capim (Gomes et al., 2015).  

 Porém as plantas forrageiras, de modo geral, possuem um baixo nível de 

compostos nitrogenados ou proteína bruta e uma alta taxa de lignificação. Isso acarreta 

em baixos níveis de digestibilidade, sendo a resposta pela falta do nitrogênio necessário 

para o crescimento microbiano (Reis et al., 2011). Contudo, essa redução na qualidade da 

forragem disponível exige ajuste na taxa de lotação e aumento no nível de suplementação 

para garantir ganhos elevados (Oliveira et al., 2012). 

  2.2 Suplementação de bovinos de corte  

Uma estratégia que vem sendo adotada é o uso de suplementos contendo aditivos 

nas dietas, que além de manter bom funcionamento do trato gastrointestinal dos animais, 

ainda podem atuar como promotores de crescimento e engorda (Troncoso, 2015).  

 Citando diversos autores, Detmann et al. (2014) concluíram que as concentrações 

de amônia necessárias no rúmen para que haja a maximização da digestão ruminal da 

matéria seca e maximização de consumo, em condições tropicais, são 8mg/dL e 20mg/dL, 

respectivamente. 

 A utilização de ureia na dieta, como fonte de nitrogênio não proteico, tem sido 

uma boa alternativa para compensar o déficit de proteína das pastagens (Souza et al. 

2010). Estando disponível de várias formas no mercado, de fácil aplicação e 
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principalmente por possibilitar a substituição das fontes convencionais de proteína 

verdadeira, que só é possível porque os microrganismos ruminais são capazes de 

transformar esse NNP em proteína de alta qualidade (Camilo Júnior, 2014). 

  Porém a utilização da ureia requer cuidados devido a sua alta taxa de hidrólise, 

convertendo-se rapidamente em amônia, quando consumida em excesso, pode intoxicar 

o animal (Azevedo et al., 2008). Uma alternativa para reduzir esse risco, é o uso de 

suplementos contendo NNP protegido como o (Optigen®), que por conta da película que 

envolve os grânulos, promove uma liberação mais lenta no rúmen, de modo que a 

absorção seja mais efetiva, além de sincronizar a liberação de NNP com a degradação dos 

carboidratos para as bactérias fibrolíticas (Benedeti et al., 2014; Azevedo et al., 2015). 

 Desta maneira, essa liberação constante favorece o aproveitamento do nitrogênio 

disponível, consequentemente, melhora a fermentação e síntese da proteína microbiana o 

que permite um desempenho produtivo positivo (Gardinal, 2011; Broderick & Reynal, 

2009). Contudo, a utilização da ureia protegida não possui efeito sobre o consumo de 

alimento, uma vez que a sua principal função é manter o níveis de N-NH3 equilibrados 

no rúmen ao longo do dia (Azevedo et al., 2015). 

 No estudo de Cardoso (2016) foi possível observar que, a substituição do farelo 

de soja, como fonte de proteína verdadeira, pela ureia de liberação lenta na dieta de 

bovinos Nelore confinados, o comportamento foi semelhante para as características de 

carcaça e carne, mostrando que a ureia de liberação lenta é um ingrediente viável para as 

dietas de terminação.  

Azevedo et al., (2015), também observam comportamentos semelhantes para a 

substituição do farelo de soja (total ou parcial) pela ureia de liberação lenta sobre as 

avaliações de características de carcaça de bovinos Nelores terminados em confinamento. 
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Em um estudo comparando a terminação de bovinos Nelore recebendo 0,5 ou 

2,0% de peso vivo animal em suplementação, foi observado uma melhoria no acabamento 

de carcaça dos animais que receberam maior nível de suplemento, quando comparado ao 

de menor nível, 1,8mm e 3,6mm de espessura de gordura subcutânea, respectivamente 

(Moretti et al., 2013). 

A suplementação proteico-energética é indicada com a finalidade de extrair o 

máximo potencial genético e aumentar o desempenho animal que não seriam possíveis 

apenas com a ingestão de forrageiras associada a suplementação mineral (Dias et al., 

2017). No entanto, é preciso conhecer o funcionamento da microbiota ruminal, a fim de 

melhorar os processos realizados pelos microrganismos (Machado et al., 2014), para 

então aumentar a eficiência do manejo nutricional adotado.  

 2.3 Uso de aditivos na alimentação de bovinos 

  Visando melhorar o desempenho produtivo dos bovinos, a utilização de aditivos 

nas dietas atua principalmente sobre os parâmetros ruminais de modo a intensificar a 

atividade dos microrganismos, tendo como consequência o aumento da eficiência 

digestiva (Sartori, 2016). 

De acordo com o MAPA, aditivos são substâncias sem valor nutritivo, 

adicionadas a alimentos, com a finalidade de intensificar, conservar ou modificar suas 

propriedades, desde que não prejudique o seu valor nutritivo. Ou seja, não são utilizados 

para suprir as deficiências do pasto.  

Esses aditivos são de suma importância na manutenção das condições ruminais, 

principalmente quando os animais são submetidos abruptamente a dietas com altas 

concentrações de grãos, ou quando mudam para uma dieta de alto consumo, 

desencadeando uma série de mudanças ruminais (Millen et al., 2009). Contribuindo para 

um melhor aproveitamento da dieta por parte dos animais, devido ao aumento da 
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eficiência da utilização dos nutrientes presentes no rúmen, alterando de maneira positiva 

o metabolismo do animal (Rigobelo et al., 2014). 

 Dentre os aditivos utilizados, as leveduras e os probióticos, constituem-se como 

alternativas para o uso dos antibióticos, proibidos por diversos países, principalmente os 

da União Européia, devido ao possível potencial de transferência de resistência 

antimicrobiana dos animais para os humanos (Kelly et al., 2004). 

 As leveduras e os probióticos são organismos vivos que se estabelecem 

naturalmente no trato digestivo do animal, com grande afinidade por oxigênio, o que 

melhora o meio ruminal para os microrganismos que são anaeróbicos (Paula, 2014), 

proporcionando uma redução da concentração de oxigênio e o consumo de ácido lático, 

tornando o ambiente ruminal mais favorável para os microorganismos e melhorando a 

degradação da fibra presente na dieta (Newbold et al., 1996). 

A espécie de levedura com maior destaque é a Saccharomyces cerevisiae, fonte 

de aminoácidos, proteínas e vitaminas auxiliadoras da digestão (Graminha et al., 2011), 

promove o consumo do oxigênio presente no meio ruminal modificando-o, de modo a 

estimular o crescimento microbiano, tornando o ambiente favorável para os 

microrganismos fermentadores de celulose (McAllister et al., 2011). 

Já os probióticos se caracterizam como aditivos melhoradores de desempenho por 

serem constituídos de microrganismos benéficos que atuam na prevenção de 

microrganismos indesejáveis, isso, sem deixar resíduos nas carcaças (Berchielli et al., 

2011). Seus efeitos são: aumento das bactérias Selenomonas ruminantium, aumento das 

bactérias celulolíticas, aumento dos ácidos graxos voláteis no rúmen, minimizador de 

estresse, além de serem imunoestimulantes e realizarem a manutenção do pH ruminal 

(Martin & Nisbet, 1992). 
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Quando em homeostasia, o ambiente ruminal apresenta valores de pH em torno 

de 6,5 a 6,8. Mas, com a utilização de dietas mais concentradas, os valores caem para 5,8, 

consequência do acúmulo do ácido lático proveniente da fermentação microbiana 

(Sartori, 2016). As leveduras não utilizam o lactato para o seu crescimento (Panchal et 

al., 1984), mas ajudam na diminuição desse substrato, pois produzem o ácido málico que 

favorece o crescimento de bactérias fermentadoras de lactato tornando o ambiente 

ruminal mais estável às bactérias celulolíticas e proporcionando uma melhor condição 

para a degradação da fibra (Garcia, 2013; Pinloche et al., 2013). 

Avaliando bovinos confinados recebendo silagem de milho e concentrado, 

suplementados com 8g/animal/dia de leveduras vivas na concentração de 1x1010 UFC/g, 

Neumann et al. (2013) observaram maior ganho médio diário (1,23 e 1,10 kg 

respectivamente para o grupo suplementado e controle). 

Em um experimento utilizando monensina sódica e probióticos e a associação dos 

dois aditivos, Rigobelo et al. (2014) observaram que as características de carcaça foram 

semelhantes entre os animais que receberam exclusivamente probióticos ou apenas 

momensina, mostrando que os probióticos são viáveis na substituição da monensina. 

Porém, a associação dos dois aditivos apresentou resultados negativos. 

Nisbet & Martin (1992) concluíram que a inclusão de leveduras Saccharomyces 

cerevisiae na dieta de bovinos auxilia no crescimento de bactérias anaeróbicas benéficas 

utilizadoras de lactato, evitando quadros de acidose lática ruminal nos animais e, 

consequentemente, resultando em melhores desempenhos. 

Os benefícios da adição de leveduras e probióticos nas dietas para ruminantes 

compreendem na otimização do ambiente ruminal por permitir o aumento de bactérias 

benéficas, consequentemente, aumentando a digestibilidade da fibra e do fluxo de 

proteína microbiana para o intestino delgado, além de melhorar a conversão alimentar 
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(Pereira, 2005). Com isso, ocorre uma melhora no desempenho produtivo do animal e as 

características de carcaça (França & Rigo, 2012). 

No entanto, a resposta dos bovinos ao uso de leveduras e probióticos na 

suplementação depende de uma série de fatores, tais como: tipo de forrageira, proporção 

de volumoso e concentrado, período e nível de suplementação utilizada (Salvati et al. 

2015). 

Diversos fatores nutricionais influenciam diretamente nas características de 

carcaça e na qualidade da carne (Ducatti et al., 2009), pois a quantidade e a qualidade dos 

nutrientes que são ingeridos pelos animais, são de suma importância para o seu 

desenvolvimento (Zorzi, 2011). Desta forma, o uso das técnicas adotadas no manejo 

nutricional juntamente com o potencial genético do animal resultará em um melhor 

desempenho, favorecendo o crescimento muscular e a deposição de tecido adiposo, 

antecipando a idade ao abate e melhorando a qualidade de carne (Dombroski, 2015). 

2.4 Crescimento e composição de carcaça de bovinos de corte 

As características da carcaça e do crescimento dos bovinos continuam sendo 

importantes para obtenção de carcaças e cortes superiores que venham atender os 

mercados consumidores mais exigentes (Cavalcante, 2017).  

Na pecuária de corte tem-se buscado animais que fiquem menos tempo em 

pastagens e/ou confinamentos, e que apresentem maior velocidade de crescimento, 

permitindo um curto ciclo de produção e dando um maior retorno econômico (Boligon, 

2005). 

A estrutura corporal, denominada como Frame Size, está diretamente relacionada 

com a produtividade do animal, sendo um indicador importante para a escolha daqueles 

que, posteriormente, irão produzir carcaças com qualidade e melhor acabamento (Mota 

et al., 2014). O animal tende a manter o mesmo Frame size durante a vida, mas podem 
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sofrer alterações na sua estrutura corporal de acordo com os níveis nutricionais a que 

estão expostos (Horimoto, 2005). 

O processo de crescimento se dá pelo fenômeno biológico que ocorre a nível 

celular, tido por hiperplasia (multiplicação das células), hipertrofia (aumento do tamanho 

da célula), incorporação das células satélites, alterações na composição química e forma 

das células, que vão resultar no crescimento dos diferentes tecidos estruturais, conjuntivo 

e adiposo (Barbosa, 2006). Durante o processo de desenvolvimento que diversas 

mudanças ocorrem na carcaça, mudando a sua composição em relação à quantidade de 

músculos, ossos e gordura (Hadlich et al., 2013). 

A composição e deposição dos tecidos não são de forma constante (Berg & 

Butterfield, 1976). Em cada fase de vida do animal ocorre a deposição de um tipo de 

tecido, onde os animais mais jovens depositam mais músculos, e animais após a 

puberdade, quando estão mais pesados, começam a reter maiores quantidades de gordura 

(Brody, 1945; Owens et al., 1995). Depois da maturidade estabelecida, o crescimento de 

outros tecidos, que não seja o adiposo, é praticamente inexistente (Owens et al., 1993). 

O conhecimento da dinâmica do crescimento muscular permite uma melhor 

percepção de que animais mais jovens são mais eficientes na transformação do alimento 

em carne, devido a sua maior eficiência biológica (Arrigoni et al., 2004), além da 

adequação dos manejos nutricionais que serão adotados e a definição da idade de abate, 

fatores esses, que estão diretamente relacionados com a qualidade e quantidade da 

produção de carne (Marques et al., 2012). 

O aporte nutricional altera a curva de crescimento dos animais, principalmente por 

modificar a composição corporal final destes, que se dá pela alteração do peso e idade 

com que ocorre a deposição de cada tecido (Owens et al., 1993). Então pode-se dizer que 

a nutrição do animal influencia diretamente seu crescimento, uma vez que o próprio 
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crescimento é quem determina suas exigências nutricionais, consequentemente 

determinando a composição do produto final – a carne (McDonald et al., 1995). 

  A quantidade de fibra na dieta de terminação dos bovinos de corte altera a 

composição da carcaça e as características da carne (Signoretti et al. 1999), pois está 

diretamente relacionada ao consumo de matéria seca. Uma alternativa para aumentar a 

digestão da porção fibrosa da dieta é o uso de leveduras vivas que melhoram o 

desempenho de algumas bactérias do meio ruminal, consequentemente, aumentando a 

ingestão de matéria seca, aumentando o ganho de peso, melhorando a conversão alimentar 

e diminuindo os distúrbios metabólicos (Dawson, 2000).  

Entre as características influenciadas pela alimentação, a gordura subcutânea é a 

mais importante, relacionada diretamente com a qualidade da carcaça (Cavalcante, 2017). 

Quando submetidos a uma nutrição deficiente, principalmente na fase de engorda, ocorre 

uma proporção mais baixa de gordura na carcaça e, quando em níveis nutritivos elevados, 

aumenta a proporção da mesma (Boito, 2014).  

A fração muscular é considerada a mais importante e deve estar presente em maior 

quantidade na carcaça (Luchiari Filho, 2000). Para a composição da carcaça preconiza-

se o máximo de músculos, mínimo de ossos e a quantidade adequada de gordura (Costa 

et al., 2002) que varia de 3 a 6 mm de espessura. Essa variação é exigida pelos frigoríficos, 

com o objetivo de proteger a carcaça durante o resfriamento intenso das câmaras frias. 

Contudo, o excesso de gordura pode diminuir o rendimento de carne magra (Berg & 

Butterfield, 1976; Luchiari Filho, 2000). 

A idade final de abate, o peso e o grau de acabamento da carcaça estão 

intimamente ligados a algumas características como, cortes cárneos, cobertura de 

gordura, maciez, entre outros. Então, como somente o peso do animal não determina o 
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seu valor como um produtor de carne, se fez necessário o uso de tecnologias para 

mensurar adequadamente a composição da carcaça (Taveira et al., 2016). 

2.5 Métodos para avaliação de carcaça 

A indústria da carne vem passando por desafios para que forneça produtos 

seguros, nutritivos e de boa qualidade (Turantas et al., 2015). A falta de homogeneidade 

das carcaças pode contribuir para o menor número de exportação de carne (Cardoso, 

2013). Dessa forma, faz-se necessário o uso de ferramentas que auxiliem no controle do 

acabamento e rendimento das carcaças, melhorando os índices produtivos e, 

consequentemente, a rentabilidade do setor (Faria et al. 2015). 

As técnicas não invasivas e não destrutivas de predição da composição da carcaça 

e qualidade de carne, tem crescido em todo mundo (Valous et al., 2016). As medidas de 

ultrassom estão entre os melhores modelos de predição utilizados em pesquisas, além das 

avaliações de peso vivo e, ou, de carcaça (Silva, 2016). 

Os principais métodos utilizados para estimar a composição da carcaça in vivo 

são: avaliação visual da conformação, ultrassonografia e peso vivo (Luchiari Filho, 2000). 

Características como área de olho de lombo (AOL), espessura de gordura subcutânea 

(EGS) e espessura da gordura da garupa (P8) podem ser mensuradas através de medidas 

ultrassônicas e são de suma importância para determinar o rendimento e qualidade da 

carne e da carcaça sem a necessidade de abater o animal. O resultado de algumas 

pesquisas mostra forte correlação entre as medidas feitas diretamente na carcaça e as 

medidas usando o ultrassom (Polizel Neto et al., 2009). 

A AOL é usada como indicador da musculosidade, composição e porção 

comestível da carcaça, demonstrando o potencial genético do animal (Suguisawa et al. 

2008), enquanto a EGS demonstra a precocidade no acabamento da carcaça, estando 

diretamente ligada ao rendimento, além de impactar no aspecto visual e na qualidade da 
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carne (El Farra, 2016), servindo de proteção contra o encurtamento das fibras musculares, 

(cold shortening), que interfere diretamente na maciez da carne, durante o resfriamento 

intenso das câmaras frigoríficas.  

As medidas de AOL e EGS são realizadas entre a 12ª e a 13ª costelas, na posição 

transversal do Musculus longissimus thoracis, sendo expressas em cm² e mm, 

respectivamente. As duas medidas associadas podem auxiliar na estimativa do grau de 

rendimento da desossa da carcaça (Müller, 1980). 

  Crews et al. (2003) realizaram um experimento com objetivo de avaliar as 

medidas de AOL usando ultrassom e medidas feitas diretamente na carcaça. Estes autores 

observaram que as características foram altamente associadas, mostrando que a 

ultrassonografia é uma ferramenta útil e segura para a seleção dos animais. 

É extremamente importante o conhecimento das estruturas dos tecidos para que a 

avaliação da imagem de ultrassom seja precisa, além da experiência e dedicação do 

operador no momento da captura da imagem e posterior análise (Pathak et al., 2011). 

Outros fatores que podem influenciar no resultado do ultrassom são: contenção do animal, 

localização dos pontos de referência, o contato e a pressão exercida com a sonda na pele 

do animal (Silva, 2016). 

Entre os métodos disponíveis para avaliação da composição da carcaça destacam-

se: conformação da carcaça, seção HH e medidas lineares relacionadas com o rendimento 

(comprimento e profundidade da carcaça) (Luchiari Filho, 2000). 

A seção HH foi idealizada por Hankins & Howe em 1946 para bovinos, e tem 

como base a proporção de músculo, osso e gordura obtido através de dissecação da porção 

entre a 9ª e a 11ª costelas, permitindo predizer a composição física da carcaça, sem que 

se faça necessária a dissecação de toda a carcaça. 
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A metodologia para obtenção do corte da seção HH está ilustrada na figura 1, 

medindo-se a distância entre os pontos A e B (primeiro e último ponto ósseo da costela), 

chegando ao ponto C que representa 61,5% dessa distância. O corte da seção HH deve 

ser feito no ponto D, que é definido pelo ponto em que uma reta perpendicular à régua 

passa pelo ponto C (Hankins & Howe, 1946).  

 

Figura 1. Método de obtenção da seção HH. Adaptado de Hankins & Howe, 1946. 

 
 
 Em um trabalho com bovinos da raça Angus e Holandes, Nour & Thonney (1994) 

concluíram que a avaliação da seção HH pode ser usada com precisão na predição da 

composição da carcaça de diferentes raças, embora com pequenos ajustes.   

Paulino et al. (2009) avaliaram a influência do nível de concentrado e o grupo 

sexual de animais zebuínos sobre a deposição de tecidos e constataram que, 

independentemente do nível de concentrado, não houve diferença significativa na 

composição corporal e, independentemente da classe sexual, os animais apresentaram a 

mesma quantidade tecidual de gordura.  

 2.6 Qualidade de carne 

A determinação da qualidade da carne é definida através de suas propriedades 

físico-químicas, advindas do conjunto das tecnologias aplicadas no melhoramento 
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genético, nutrição, idade e manejo. E uma maneira de decidir o momento do abate é pelo 

grau de acabamento e conformação da carcaça, que são resultantes do adequado aporte 

de proteína e energia que são fornecidos através da suplementação (Menezes, 2015). 

À medida que os consumidores vão ficando mais exigentes com a qualidade do 

produto que estão consumindo, a cadeia produtiva precisa dedicar-se na busca por meios 

que implementam a sua produção, pois o sucesso do produto está associado com a 

aceitação do consumidor. 

Pensando nisso, foram criados programas de qualidade, tais como: cortes cárneos 

que não sejam apenas carne de “primeira” ou de “segunda” e que sejam padronizados, 

carnes com selo certificação, marcas associadas com determinadas raças, melhor maciez 

da carne relacionada à maturação, e várias outras ações que valorizem e determinem a 

qualidade da carne (Hadlich et al., 2013). 

A qualidade da carne pode ser definida por suas propriedades físico-químicas que 

são: cor, maciez, suculência, odor e sabor (Felício, 1999) e podem sofrer influência de 

fatores intrínsecos ao animal (idade, sexo, genética e manejos adotados) bem como 

fatores que se confundem aos processamentos realizados na carcaça e na carne por parte 

do frigorífico (Felício, 1997; Dias et al., 2017). 

De maneira geral, todos os processos ao qual o animal foi submetido durante a 

cadeia produtiva interferem na qualidade final da carne. Por isso, faz-se necessário 

assegurar que todos os procedimentos sejam realizados de maneira adequada, sejam 

transporte, armazenamento, manipulação ou até mesmo o preparo da carne, que será, de 

fato, a última barreira que conquistará o consumidor (Alves et al., 2005). 

As características de aparência, qualidade da embalagem, distribuição, e 

quantidade de gordura e preço são decisivas na hora da compra da carne (Felício, 1997). 



 

16 
 

Para o consumidor, se tratando de características organolépticas, a cor é a primeira a ser 

observada servindo como um indicador de frescor (Manço, 2006). 

Sendo assim, produzir carne que seja de qualidade não é uma atividade que possa 

ser considerada simples, pois cada elo da cadeia produtiva e, ou, a junção deles, é 

determinante na produção de um produto final com qualidade (Dias et al., 2017). 

2.6.1 Cor  

A cor é o atrativo principal dos alimentos, embora não influencie nos valores 

sensoriais e na palatabilidade (Müller, 1987). No momento da compra, o consumidor 

rejeita as carnes que apresentem a cor vermelho mais escura, que acaba associando o 

padrão de cor com carnes que já estão em processos de deterioração ou proveniente de 

animais velhos (Vaz & Restle, 2002), isso porque as concentrações de mioglobina são 

maiores nesses animais. 

O tipo da fase de terminação dos animais está diretamente ligado à coloração do 

músculo. Animais terminados em confinamento apresentam coloração mais clara quando 

comparados aos animais terminados a pasto, isso se dá pela quantidade de exercício físico 

realizado pelo animal, como consequência aumenta a quantidade de mioglobina no 

músculo (Bridi et al., 2017).  

A mioglobina (Mb) e a hemoglobina são os pigmentos responsáveis pela cor da 

carne, por reter o oxigênio nos tecidos e transportá-lo pela corrente sanguínea, 

respectivamente. A concentração de mioglobina e seu estado de oxigenação ou oxidação 

são indicados pela cor que a carne apresenta (Manço, 2006).  

Segundo Cornforth, (1994), o tipo de fibra, posição anatômica do músculo, sexo, 

idade, espécie e sistema no qual o animal foi criado influenciam na quantidade de Mb. 

Além de fatores ante e post mortem, como estresse, queda do pH, tempo e condições de 

resfriamento das carcaças e valor do pH final (Carvalho & Manço, 2002; Ferguson & 
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Warner, 2008) que também podem alterar os atributos de cor da carne. Ainda, além de 

prejudicar na cor, o estresse pré-abate, também influencia na capacidade de retenção de 

água da carne diretamente ligada à suculência e maciez.  

Se no momento do abate o animal estiver agitado, a concentração de glicogênio 

muscular será insuficiente para que ocorra a queda adequada do pH, se estabelecendo em 

valores superiores a 6,0, após 24 horas, caracterizando cortes escuros. Mas, se a reserva 

de glicogênio garantir a queda normal do pH, os valores finais ficarão em torno de 5,5 

não comprometendo a cor da carne (Immonem et al., 2000). 

2.6.2 pH 

O valor final do pH da carcaça se dá pelo acúmulo de ácido lático, produzido pelo 

glicogênio que está estocado no músculo do animal (Lawrie, 2005). Se o rigor mortis, 

caracterizado como uma contração muscular irreversível (Alves & Mancio, 2007), se 

estabelecer nas primeiras horas após o abate por consequência da baixa reserva de 

glicogênio, o pH irá permanecer alto, o que produzirá uma carne dura, seca e firme (DFD) 

(Ferrari, 2016). As reservas de glicogênio são, então, de suma importância para a redução 

adequada do pH post mortem.  

A capacidade de retenção de água, perdas por cocção e força de cisalhamento são 

características altamente influenciadas pelo valor do pH.  Quando os animais estão 

descansados e não expostos ao estresse, seus níveis de glicogênio, antes do abate, ficam 

em torno de 0,8% a 1,0%, já em animais sob algum tipo de estresse, os níveis caem para 

menos de 0,6% (Miller, 2007). 

O pH 6,0 é tido como o limite entre a carne DFD e a normal (Lawrie, 2005). 

Carnes com o pH ≤ 5,8 são destinadas ao mercado externo, valores acima disso são 

mantidas no mercado interno brasileiro (Roça, 2001), e segundo Luchiari Filho (2000), 
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pH que estejam acima de 6,4 indicam início de decomposição do tecido, além de 

comprometerem diretamente a maciez e suculência da carne. 

2.6.3 Maciez  

Depois de avaliar a cor, as características de maior relevância que o consumidor 

avalia, são os padrões sensoriais da carne: maciez, sabor e suculência (Savell & 

Shackelford, 1992). A maciez pode ser atribuída a percepção sensorial de forma subjetiva 

(paladar) que o consumidor tem da carne, tais como, pressão exercida durante a 

mastigação, resistência a língua, aderência e resíduos pós mastigatórios (Belcher et al., 

2007). 

A maciez é explicada pela presença de proteínas do tecido conjuntivo e das 

miofibrilas, em que, as primeiras são responsáveis pelo aumento da dureza dos cortes, 

com o avanço da idade do animal, devido ao aumento das ligações cruzadas entre as 

moléculas adjacentes de colágeno, já a maciez promovida pelas miofibrilas dependem do 

processamento, após o abate, da carne e da carcaça (Kubota et al., 1999).  

Em estudo com bovinos alimentados com dieta de baixo teor de energia, Aberle 

et al., (1981) observaram redução da fragmentação miofibrilar e da solubilidade do 

colágeno, produzindo carnes com menor maciez. Segundo Koohmaraie et al. (1996), o 

processo de aumento na maciez da carne não ocorre de maneira igual em todos os animais, 

nem mesmo os da mesma raça. Pois o aumento do período de maturação pode anular esse 

fator. 

Além dos fatores inerentes ao animal e manejos ante e poste mortem, existem 

outras características que podem definir e estabelecer a maciez da carne, tais como, 

capacidade de retenção de água que influencia a suculência da carne, aspecto esse 

desejável pelos consumidores, tipos de fibras e comprimento dos feixes musculares, 

tecido conjuntivo e a gordura intramuscular (Otto et al., 2006). 
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Existem dois métodos para medir a maciez da carne, objetivo e subjetivo. Para o 

primeiro método é utilizado o texturômetro, que é um equipamento que mede a força que 

foi aplicada para cisalhar uma seção transversal de carne, quanto maior a força (kgF) 

exercida, menor é a maciez. Já para o método subjetivo um grupo de pessoas treinadas 

prova e classifica a amostra de carne de acordo com um painel sensorial (Alves et al., 

2005; Ramos & Gomide, 2007). 

De modo a atender um nicho de mercado, inúmeros processos tecnológicos e 

industriais estão sendo utilizados com a finalidade de melhorar a maciez da carne após o 

abate (Pardi et al., 1995). A alternativa tecnológica mais difundida e utilizada é a 

maturação da carne. Esse processo mantem a carne embalada a vácuo sob refrigeração, 

permitindo a ação das proteases endógenas, favorecendo o crescimento das bactérias 

láticas, que por sua vez produzem modificações bioquímicas responsáveis pela 

diminuição da coesão entre as miofibrilas, assim aumentando a maciez da carne (Puga et 

al. 1999).  

À medida que se aumenta o tempo de maturação, diminui a força de cisalhamento, 

consequentemente, aumenta a maciez (Neath et al., 2007), pois ao longo desse período as 

enzimas calpaínas desempenham um papel chave na degradação de algumas proteínas 

musculares (Marino et al., 2013), fazendo também com que o fator raça, ligado a maciez, 

diminua ou desapareça, possibilitando uma melhor padronização do produto final e 

melhorando a qualidade da carne (Rivaroli, 2014).  

Uma única desvantagem no uso da embalagem a vácuo para a maturação é que 

devido à ausência do oxigênio no seu interior, o corte cárneo fica com um aspecto de 

vermelho mais amarronzado, podendo influenciar o consumidor na hora da compra, mas 

quando a carne é exposta ao ambiente ocorre a sua oxigenação voltando a sua cor 

“desejável” vermelho – cereja brilhante (Manço, 2006).  
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CAPITULO I  

COMPOSIÇÃO DA CARCAÇA E QUALIDADE DE CARNE DE BOVIN OS 

NELORE TERMINADOS EM SEMI CONFINAMENTO SUPLEMENTADO S 

COM DIFERENTES ADITIVOS  
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RESUMO 

NUNES, Paloma Cristie de Araujo Nunes, Dissertação de Mestrado (Zootecnia), 
Universidade Federal de Mato Grosso, Agosto de 2018, 56f. Composição da carcaça e 
qualidade de carne de bovinos Nelore terminados em semi confinamento 
suplementados com diferentes aditivos. Orientador: Prof. Dr. Angelo Polizel Neto.  
 
Objetivou-se avaliar a composição da carcaça e a qualidade de carne de bovinos Nelore 

terminados intensivamente a pasto com diferentes aditivos. Para a avaliação da 

composição da carcaça foram utilizados 28 machos não castrados da raça Nelore com 

idade média inicial de 24 ± 2 meses e peso corporal médio inicial de 480 ± 5 kg. A área 

total possuía 7,5 ha dividida em 4 piquetes com 1,88 ha cada, formados com 

Urochloa brizantha cv. BRS Piatã, diferida. Os tratamentos consistiram na variação de 

aditivos em cada suplemento: suplemento U (formulação convencional contendo ureia 

como fonte de NNP), suplemento UO (suplemento U com substituição parcial da ureia 

por ureia encapsulada como fonte de NNP - Optygen®), suplemento UOL (suplemento 

UO adicionada de levedura do gênero Saccharomyce cerevisae), suplemento UOLP 

(suplemento UOL com probiótico: Bacillus cereus, Enterococcus faecium, Lactobacillus 

acidophilus, Ruminobacter amylophilum, Ruminobacter succinogenes e Succinovibrio 

dextrinosolvens). Os suplementos, isonitrogenados, foram formulados para conter 16% 

de PB (%MS) e fornecidos na proporção de 1,75% do PC/dia, diariamente as 10:00 horas.  

Para as características físicas e qualidade da carne foram utilizados 12 bovinos escolhidos 

aleatoriamente. Amostras do contrafilé foram coletadas entre a 12º e 13º costela, divididas 

em três bifes-amostras para analises de período D0 e D14 de maturação, e composição 

centesimal. O tratamento UOL foi superior aos demais para AOL e EGS, mas para P8 foi 

superior apenas ao tratamento UO. O uso de ultrassonografia para avaliação da 

composição da carcaça mostrou-se como uma ferramenta viável. Não foi observado 

diferença (P<0,05) para os parâmetros de avaliação, composição física e química da 

carcaça. O período D14 de maturação mostrou-se superior a D0 para perdas por cocção e 

parâmetros de avaliação de cor. Os aditivos utilizados nos tratamentos não alteram a 

composição física e química da carcaça, bem como a qualidade da carne. O uso de 

levedura como aditivo na dieta de bovinos melhora o crescimento animal. 

 

 

Palavras chave: acabamento, musculosidade, proteico-energético, terminação.  
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ABSTRACT 

NUNES, Paloma Cristie de Araujo Nunes, Dissertation (Animal Science), Federal 
University of Mato Grosso, August 2018, 56f. Composition of the carcass and meat 
quality of Nelore cattle finished in semi-confinement supplemented with different 
additives. Advisor: Prof. Dr. Angelo Polizel Neto.  

 

The objective of this study was to evaluate the carcass composition and the meat quality 

of Nellore cattle intensively fed pasture with different additives. For the evaluation of the 

carcass composition, 28 non castrated Nellore males with an average age of 24 ± 2 months 

and initial average body weight of 480 ± 5 kg were used. The total area had 7.5 ha divided 

in 4 paddock with 1.88 ha each, formed with Urochloa brizantha cv. BRS Piatã, deferred 

grass lawn. The treatments consisted of additives in each supplement: supplement U 

(conventional formulation containing urea as a source of PNN), supplement UO 

(supplement U with partial replacement of urea by encapsulated urea as source of PNN - 

Optygen ®), supplement UOL UO added with yeast of the genus Saccharomyce 

cerevisae), supplement UOLP (UOL supplement with probiotic: Bacillus cereus, 

Enterococcus faecium, Lactobacillus acidophilus, Ruminobacter amylophilum, 

Ruminobacter succinogenes and Succinovibrio dextrinosolvens). Supplements, 

isonitrogenated, were formulated to contain 16% CP (% MS) and provided at a proportion 

of 1.75% PC / day, daily at 10 o´clock. Twelve randomly selected bovines were used for 

the physical characteristics and meat quality. Samples of the tenderloin were collected 

between the 12th and 13th ribs, divided into three steaks-samples for analysis of period 

D0 and D14 of maturation, and centesimal composition. The UOL treatment was superior 

to the others for AOL and EGS, but for P8 it was superior only to the UO treatment. The 

use of ultrasonography to evaluate the carcass composition proved to be an effective tool. 

No difference (P<0.05) was observed for the evaluation parameters, physical and 

chemical composition of the carcass. The maturation period D14 was higher than D0 for 

cooking losses and color evaluation parameters. The additives used in the treatments do 

not alter the physical and chemical composition of the carcass, as well as the quality of 

the meat. The use of yeast as an additive in the bovine diet improves animal growth. 

 

 

Keywords: raised and ready for slaughter, muscularity, proteic – energetic.  
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INTRODUÇÃO 

O rebanho efetivo de bovinos no Brasil é de 215 milhões, cerca de 87% desses 

animais são terminados em sistemas de criação a pasto (IBGE, 2016). Isso implica que a 

produção de carne brasileira depende quase que totalmente da produção de plantas 

forrageiras.  

Visando a melhoria das características de carcaça e menor idade ao abate, o uso 

da suplementação pode influenciar de maneira positiva, quando comparado com animais 

mantidos apenas a pasto (Machado et al., 2012). Essa intensificação no sistema de 

produção de carne, especificamente em pastejo, envolve estratégias para poder maximizar 

os ganhos durante a época seca do ano, de modo que o crescimento dos animais seja 

contínuo durante o ano todo (Reis et al., 2011). 

De modo a atender as exigências dos consumidores em relação à segurança 

alimentar e a fim de manter o crescimento dos animais na época seca do ano, o uso de 

aditivos alternativos aliado a suplementação dos animais, possibilita uma melhoria no 

desempenho animal através de uma melhora na conversão alimentar, no ganho em peso, 

além da melhoria na qualidade de carne (Machado et al. 2014). 

Para bovinos confinados o uso de levedura na dieta pode melhorar o rendimento 

de carcaça dos animais (Gomes et al., 2009), bem como, a utilização de probióticos 

também podem melhorar outras características, como peso e acabamento de carcaça 

desses animais (Rigobelo et al., 2014).  

Entretanto, a utilização de uma dieta de alto concentrado e contendo diferentes 

aditivos pode alterar a composição da carcaça e a qualidade da carne de bovinos 

terminados intensivamente a pasto. Portanto, além dos parâmetros qualitativos, é 

necessário avaliar a composição química da carne. 
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Neste contexto, objetivou-se com este trabalho, avaliar a composição da carcaça 

e qualidade da carne de bovinos de corte terminados em semi confinamento com 

suplementos contendo diferentes aditivos na época seca, no norte do estado de Mato 

Grosso. 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

O trabalho foi conduzido de acordo com padrões éticos e aprovado pelo Comitê 

de Ética da Instituição e Biossegurança (008/2015 - CEUA da Embrapa 

Agrossilvipastoril). 

Localização e clima 

O experimento foi realizado entre os meses de Junho a Setembro de 2016, 

totalizando 98 dias, sendo 14 dias de adaptação e o restante dividido em três períodos de 

28 dias (figura 2). Foi conduzido no Setor de Bovinocultura de Corte da Embrapa 

Agrossilvipastoril, localizada no município de Sinop, norte do Mato Grosso. A área 

experimental localizada sob as coordenadas 11°51‟ Sul e 55°37‟ Oeste, e 370 m de 

altitude. O relevo é suavemente inclinado, textura argilosa (42,2%), com temperatura 

média anual de 26ºC e precipitação de 2.200mm (Embrapa Agrossilvipastoril, 2016). 

 

Figura 2. Divisão dos dias do experimento. 

 

Animais, área experimental, dieta 

Foram utilizados 28 machos não castrados da raça Nelore com idade média inicial 

de 24 ± 2 meses e peso corporal médio inicial de 480 ± 5 kg. Ao início do experimento 
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os animais foram pesados, tratados contra endo e ectoparasitos, distribuídos 

aleatoriamente em um delineamento inteiramente casualizado, sendo 4 tratamentos e 7 

repetições, com média de peso semelhantes por lote e identificados com brincos coloridos 

de acordo com a distribuição.  

A adaptação foi realizada durante 14 dias e os suplementos foram fornecidos de 

forma gradual (1,0; 1,0; 1,5; 2,0; 2,0; 2,5; 4,0; 4,0; 4,0; 6,0; 6,0; 6,0; 7,5 e 7,5 kg de 

suplemento por animal). 

Após este período de adaptação, a cada 28 dias, os animais foram novamente 

pesados, e então, realizadas as mensurações da composição da carcaça por meio de 

medidas ultrassonográficas, além de realizar o rodízio dos animais entre os piquetes, 

mantendo-se a aplicação dos tratamentos previamente designados, visando minimizar a 

possível influência da variação na disponibilidade de Matéria Seca (MS) do pasto entre 

os piquetes. 

A área experimental destinada aos animais foi de 7,5 hectares formados por 

pastagem diferida de Brachiaria brizantha cv. BRS Piatã, subdividida em quatro piquetes 

de 1,87 hectares cada, utilizando cerca eletrificada de quatro fios, bebedouro com boia na 

parte central da área e quatro comedouros com 20cm de espaçamento para cada animal. 

O método de pastejo utilizado foi o de lotação contínua com taxa de lotação em cabeça/ha 

fixa, com média inicial de 4,5 UA/ha. 

Os suplementos eram isonitrogenados, formulados para conter 160g/kg de PB 

(%MS) e (NNP equivalente de PB foi de 61,5g/kg), e foram ofertados na proporção de 

175g/kg PC/animal/dia. Os tratamentos consistiram na variação de aditivos em cada 

suplemento:  

1- Suplemento U (formulação convencional contendo ureia como fonte de NNP); 
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2- Suplemento UO (suplemento U com substituição parcial da ureia por ureia 

encapsulada como fonte de NNP - Optygen®); 

3- Suplemento UOL  (suplemento UO adicionada de levedura do gênero 

Saccharomyce cerevisae); 

4- Suplemento UOLP (suplemento UOL com probióticos: Bacillus cereus - 0,21 

x 109 UFC/kg, Enterococcus faecium -  0,21 x 109 UFC/kg, Lactobacillus 

acidophilus - 0,21 x 109 UFC/kg, Ruminobacter amylophilum - 0,18 x 109 

UFC/kg, Ruminobacter succinogenes - 0,18 x 109 UFC/kg e Succinovibrio 

dextrinosolvens - 0,26 x 109 UFC/kg), ofertados diariamente às 10:00 horas. 

Os suplementos foram produzidos e fornecidos pela empresa Fortuna Nutrição 

Animal localizada, em Nova Canaã do Norte, Mato Grosso e os aditivos pela 

Alltech® (Tabela 1).  

 

Tabela 1.  Proporção dos ingredientes nos concentrados, em % da MS. 

Ingredientes (%) 
Tratamentos 

U UO UOL UOLP 

Milho moído 86,7 86,6 86,6 86,5 

Farelo de soja 5,0 5,0 5,0 5,0 

Carbonato de Cálcio 4,4 4,4 4,4 4,4 

Premix micro mineral vitamínico 0,2 0,2 0,2 0,2 

Sal comum 0,8 0,8 0,8 0,8 

Fosfato Monobicálcico 0,6 0,6 0,6 0,6 

Ureia 2,3 1,6 1,6 1,6 

Optigen® - 0,8 0,8 0,8 

Levedura1 - - 0,1 0,1 

Probióticos - - - 0,1 
1Adquirido na empresa Alltech®. 

 

 



 

35 
 

Tabela 2. Composição bromatológica dos suplementos. 

Item 
Tratamentos 

U UO UOL UOLP 

MS1 (%) 88,30 88,14 87,83 88,44 
MO2, 16 92,72 92,58 92,45 92,27 
MM 3, 16 7,28 7,42 7,55 7,73 
PB4, 16 15,99 17,26 16,83 16,81 
NIDN5, 17 3,68 3,69 3,69 3,66 
NIDA6, 17 1,56 1,94 2,14 1,96 
EE7, 16 3,04 3,94 3,65 3,54 
CT8, 16 73,69 71,39 71,97 71,93 
CNF9,16 63,91 61,27 61,76 62,09 
FDN10, 16 9,78 10,12 10,21 9,83 
FDNp11, 16 6,10 6,43 6,52 6,17 
FDNi12, 16 1,73 1,66 1,85 1,80 
FDA13, 16 3,79 4,50 4,45 4,22 
LIG14, 16 1,07 1,03 1,01 1,02 
NDT15, 16 79,51 80,08 79,37 79,34 

1Matéria seca; 2Matéria orgânica; 3Matéria mineral; 4Proteína Bruta; 5Nitrogênio insolúvel em detergente 
neutro; 6Nitrogênio insolúvel em detergente ácido; 7Extrato etéreo; 8Carboidratos totais; 9Carboidratos não 
fibrosos; 10Fibra em detergente neutro; 11Fibra em detergente neutro corrigida para proteína; 12Fibra em 
detergente neutro indigestível; 13Fibra em detergente ácido; 14Lignina; 15 Nutrientes digestíveis totais (NRC, 
2001); 16% da MS; 17% do N total. 

 

Medidas ultrassonográficas 

O acompanhamento do crescimento do tecido muscular e adiposo foi obtido por 

meio das avaliações ultrassonográficas da área de olho de lombo (AOL – cm²), espessura 

da gordura subcutânea (EGS – mm) e espessura da gordura subcutânea da garupa (P8 - 

mm).  

Para a mensuração da AOL e EGS foram tomadas imagens entre a 12ª e 13ª 

costelas, transversal ao Musculus Longissimus thoracis, sendo a EGS aferida no terço 

lateral da AOL; para P8, foram tomadas imagens na junção entre os músculos Gluteos 

médium e Biceps femorais, foi utilizado óleo vegetal e um acoplante (“stand off”) para 

garantir um contato acústico entre a sonda linear e o corpo do animal. Para as avaliações 

foi utilizada uma unidade veterinária ultrassonográfica PIE MEDICAL – Scanner 200, 

com sonda Sector Curved Array Scanner, modelo 51B04UM02.  
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Abate do animais e parâmetros qualitativos da carne 

Para a avalição dos parâmetros qualitativos da carne, os animais submetidos ao 

experimento foram devidamente transportados até o frigorífico, sob Serviço de Inspeção 

Estadual, localizado no município de Sinop- MT. Os animais foram abatidos em um único 

dia e no mesmo lote, sendo cumprido o período de descanso e dieta hídrica de 

aproximadamente 12 horas, logo após a chegada, sendo pesados, imediatamente antes da 

insensibilização. Logo após, foi realizado os procedimentos de sangria com secção da 

jugular, esfola, evisceração e preparo das carcaças para o resfriamento, que envolve a 

divisão da carcaça longitudinalmente, toalete, pesagem e lavagem, conforme fluxo padrão 

adotado pelo frigorífico. 

Preconizou-se procedimento de abate idêntico para todos os animais, visto que o 

período de jejum que os animais são submetidos no manejo pré-abate pode afetar o 

rendimento de carcaça (Farturi et al. 2002). 

Para determinar o rendimento de carcaça quente (RCQ, em %), utilizou-se o peso 

de carcaça quente (PCQ, em kg) mensurado ao final da linha de abate, dividido pelo peso 

corporal final do bovino em jejum (PCF, em kg), tomado no dia anterior ao abate 

(PCQ/PCF *100) quando os animais ficaram em jejum de sólidos e líquidos por 12 horas.  

Após o toalete foram registrados os pesos do fígado e da gordura cavitária 

referente a cada animal e foram calculados com base no (PVF/peso do componente não 

carcaça)/100. 

Depois que as meias-carcaças foram acondicionadas na câmara fria, foram 

coletadas as medidas de distância máxima entre a porção anterior medial da primeira 

costela até o ponto médio da curvatura do osso púbis para saber comprimento e 

profundidade das carcaças. 
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Após o resfriamento de 24 horas, quando já havia ocorrido a resolução do rigor 

mortis e conversão do músculo em carne, foram aferidos o pH e a temperatura das meia-

carcaças direita na altura da 12ª costela no M. Longissimus thoracis, com ajuda de um 

termômetro e um potenciômetro digital. Por uma questão de logística do frigorífico e 

também por caracterização de estresse imediatamente antes do abate, após 72 horas de 

resfriamento novas mensurações de pH e temperatura foram realizadas.  

Composição de carcaça 

Por uma questão de logística do frigorífico e também financeira, na avaliação da 

composição física da carcaça e para características de qualidade da carne foram utilizados 

três animais por tratamento, perfazendo o total de 12 bovinos.  

As medidas da espessura de gordura subcutânea foram realizadas com auxilio de 

um paquímetro digital, à dois terços do comprimento do contrafilé (M. longissimus 

thoracis), durante a desossa das meias-carcaças direitas o quarto traseiro foi serrado entre 

a 12ª e a 13ª costelas paras as análises de área de olho de lombo, obtidas transversalmente 

ao M. Longissimus thoracis com contorno em transparência.  

Na desossa foram obtidas amostras da seção HH, que corresponde a seção da 9ª a 

11ª costelas, conforme descrito por Hankins e Howe (1946), para estimativa das 

proporções de osso, músculo e gordura da carcaça. Para dados da proporção tecidual da 

seção HH foram usadas as seguintes fórmulas: 

Músculo: Ŷ= 16,08+0,80X; 

Gordura: Ŷ= 3,54+0,80X; 

Ossos: Ŷ= 5,52+0,57X; 

em que X corresponde a porcentagem dos componentes da HH. 

 Para estimar a proporção de cortes cárneos de toda a carcaça foi utilizada a 

equação proposta por Cross et al. (1973): 
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Cortes cárneos = 51,34 – 2,277*EGSca – 0,462*GC + 0,1147*AOLca – 

0,0205*PCQ 

em que: EGSca = espessura de gordura subcutânea da carcaca, cm; GC = gordura 

cavitária, % do peso da carcaca quente; AOLca = area de olho de lombo medida na 

carcaca, cm2; PCQ = peso da carcaca quente, kg. 

Analise qualitativa da carne 

Amostras do contrafilé foram coletadas também entre a 12º e 13º costela, divididas 

em três bifes-amostras de 25 mm de espessura, que após a identificação, foram embalados 

a vácuo e transportado em caixa térmica ao Laboratório de Alimentos da Universidade 

Federal de Mato Grosso, Campus de Sinop - MT, para avaliação dos parâmetros 

qualitativos de carne, onde foram avaliados, Bife-Amostra 1 - pH, cor, espessura de 

gordura subcutânea, perdas por cocção e força de cisalhamento sem período de 

maturação; Bife-Amostra 2 – mesmos parâmetros da amostra 1, submetidas a 14 dias de 

maturação; Bife-Amostra 3 – composição centesimal. 

Os Bife-Amostras 2 foram acondicionados sob refrigeração de (2 a 5ºC) durante 

14 dias para que se estabelecesse o período D14 de maturação. Então foram submetidas 

ás análises qualitativas da carne. 

As avaliações de perdas por cocção e força de cisalhamento foram determinadas 

segundo Savell et al. (2010). As amostras foram previamente descongeladas sob 

refrigeração por um período de 24 horas (0 – 2ºC), pesadas em balança analítica de quatro 

dígitos, sem embalagem in natura e após cocção em grill  elétrico de dupla resistência a 

temperatura de 170ºC. Quando o centro geométrico da amostra alcançou a temperatura 

de 40ºC, inverteu-se a amostra em relação ao grill . Quando alcançou a temperatura de 

71ºC encerrou-se a cocção. As amostras foram resfriadas em temperatura ambiente e 
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quando atingiram 25ºC na superfície realizou-se uma nova pesagem. A perda por cocção 

se deu pela diferença percentual entre os pesos obtidos antes e depois da cocção. 

Essas amostras cozidas foram individualmente embaladas, identificadas e 

mantidas sob refrigeração (2 a 5ºC) por 12 horas. Seis cilindros de 1,25 cm de diâmetro 

foram cortados da amostra, com auxílio de uma furadeira de bancada, no sentido da fibra 

e evitando-se nervos e gorduras; em seguida foi mensurada a força de cisalhamento por 

meio do texturômetro TA XT-Plus Texture Analyser 2i, marca Stable Micro System 

(UK), equipado com conjunto de lâmina Warner-Bratzler (capacidade de 25 kg e 

velocidade do seccionador de 20cm/min). 

 A característica física da carne foi mensurada através da coloração da carne 

utilizando colorímetro KONICA MINOLTA - CR 400 (Minolta Co. Ltd.), na qual o 

equipamento foi calibrado para um padrão branco no sistema CIE L*a* b* e adotadas as 

medidas absolutas das coordenadas de luminosidade (L*), coloração vermelha (a*) e 

coloração amarela (b*). 

A Espessura de Gordura Subcutânea (EGS) foi determinada com uso de um 

paquímetro onde as medidas tomadas foram apresentadas em milímetros (mm). Bem 

como, a aferição de pH através de um potenciômetro digital portátil, com o sensor "Ion 

Sensitive Field Effect Transistor" (ISFET), inserindo seu elétrodo no centro geométrico 

das amostras.  

Repetiu-se o procedimento de mensuração da coloração, EGS, pH, avaliação de 

perdas por cocção e força de cisalhamento novamente após 14 dias, obtendo valores de 

D0 e de D14.  

Composição centesimal da carne 

Na composição centesimal foi analisado o teor de umidade (item 950.46); proteína, 

pelo método Kjeldahl-micro (item 981.10); extrato etéreo (item 991.36) resíduo mineral fixo 

(item 920.153), ambos segundo os métodos oficiais da A.O.A.C. (2007).  
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Analise estatística 

Utilizou-se um delineamento inteiramente casualizado com quatro tratamentos e 

sete repetições por tratamento (animais) para a avaliação de carcaça e medidas de 

ultrassom repetidas no tempo. Para as análises qualitativas da carne, composição física e 

química da carcaça utilizou-se três repetições. Foram estimadas correlações de Pearson 

para determinar a associação entre as medidas feitas por ultrassom e aquelas tomadas 

diretamente na carcaça no momento do abate.  

As analises estatísticas foram realizadas através dos procedimentos GLM e CORR 

do Statistical Analyses Systems - SAS e as diferenças entre médias comparadas através 

do teste Tukey, com nível de significância de 5%. 

 

RESULTADOS 

Não houve interação (P>0,05) entre os tratamentos e os períodos. Para as variáveis 

AOL e EGS o tratamento UOL mostrou-se superior aos demais tratamentos. Já para a 

variável P8 o mesmo tratamento foi superior apenas ao tratamento UO (Tabela 3). 

Tabela 3. Medidas ultrassonográficas da área de olho de lombo (AOL), espessura de 
gordura subcutânea (EGS) e espessura de gordura subcutânea da garupa (P8) de acordo 
com os tratamentos. 

Variáveis 
Tratamentos 

U UO UOL UOLP EPM¹ P-Valor 

AOL 71,47b 69,74b 74,94a 70,21b 0,691 0,03 

EGS 4,40b 4,32b 4,66a 4,41b 0,073 0,04 

P8 5,45ab 5,28b 5,69a 5,43ab 0,078 0,02 
¹Erro padrão da média. 
a,b Médias na mesma linha seguidas de letras minúsculas diferentes diferem entre si (P < 0,05), pelo teste 
de Tukey. 
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 Foram observadas diferenças para as três variáveis de ultrassom, em que D84 

mostrou-se superior aos demais períodos (Tabela 4).  

Tabela 4. Medidas ultrassonográficas da área de olho de lombo (AOL), espessura de 
gordura subcutânea (EGS) e espessura de gordura subcutânea da garupa (P8) de acordo 
com os dias de experimento. 

Variáveis 
Dias 

D0 D28 D56 D84 EPM¹ P-Valor 

AOL 63,58d 69,78c 73,69b 79,35a 0,691 0,001 

EGS 3,64d 4,04c 4,59b 5,53a 0,073 0,001 

P8 4,69d 4,97c 5,63b 6,56a 0,078 0,001 
¹Erro padrão da média. 
a,b,c,d Médias na mesma linha seguidas de letras minúsculas diferentes diferem entre si (P < 0,05), pelo teste 
de Tukey. 
 

Não foi observada diferença (P>0,05) para AOL medida diretamente na carcaça, 

mas quando correlacionada com a medida por meio de ultrassom apresentaram um grau 

de 91% de confiança. Para EGS foi observado diferença entre as medidas realizadas 

diretamente na carcaça e medidas realizadas por meio de ultrassom, e quando 

correlacionadas entre si apresentaram valores medianos (0,54) (Tabela 5). 

Tabela 5. Correlação entre medidas feitas diretamente na carcaça e medidas ultrassônicas. 
Parâmetros AOLca AOLus EGSca EGSus 
AOLca - 0,914* -0,063 -0,004 

AOLus - - 0,228 0,778 

EGSca - - - 0,534** 

EGSus - - - - 
        *(P>0,05); **(P<0,05) 

 

O uso dos diferentes aditivos na fase de terminação dos animais não influenciou 

(P>0,05) nas características de avaliação de carcaça (Tabela 6), bem como, para 

comprimento e profundidade de carcaça. 
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Tabela 6. Avaliação de carcaça de bovinos de corte terminados em semi confinamento 
suplementados com diferentes aditivos de acordo com o tratamento. 

Váriáveis 
Tratamentos 

U UO UOL UOLP EPM¹ P-valor 

PV abate (kg)² 579 586 606,86 578,43 5,93 0,29 

PCQ (kg)³ 355,34 349,97 368,6 354,03 3,49 0,27 

Rendimento Carcaça 58,3 59,2 59,2 60,2 0,31 0,24 

Comprimento (cm) 139 140,28 140,14 137,42 0,70 0,47 

Profundidade (cm) 43,85 44,14 43,14 43,71 0,32 0,76 

Fígado (kg) 5,17 5,01 5,67 4,78 0,14 0,16 

Fígado (%PCQ) 1,45 1,43 1,53 1,35 0,04 0,34 

Gordura Cavitária (kg) 5,74 6,34 6,74 6,88 0,27 0,47 

Gordura Cavitária (%PCQ) 1,61 1,82 1,83 1,94 0,07 0,49 

AOLca (cm²) 77,62 76,15 84,15 79,3 1,45 0,24 

AOLca/100 kg PCQ (cm²)4 22,39 21,75 23,31 21,95 0,35 0,46 

EGSca (mm) 4,98 3,96 4,87 5,28 0,32 0,57 

EGSca/100 kg PCQ(mm)5 1,41 1,13 1,32 1,49 0,09 0,58 

pH 24 horas 6,32 6,12 6,14 6,09 0,04 0,31 

pH 72 horas 6,23 6,1 5,97 5,96 0,05 0,18 
¹Erro padrão da média; ²Peso vivo de abate (Kg); ³Peso de carcaça quente (Kg); 4Área de olho de lombo 
ajustada a 100kg de PCQ(cm²); 5Espessura de gordura subcutânea ajustada a 100kg de PCQ (mm). 

 

Não foi observado diferença entre os tratamentos para pH aferido após 24 horas e 

também para o pH aferido após 72 horas de resfriamento. 

Para as características de composição física da carcaça (Osso, Músculo e Gordura) 

da seção HH dos animais e a porcentagem de cortes cárneos, de acordo com o tratamento, 

não houve diferença (P>0,05) (Tabela 7). 

Tabela 7. Composição física da carcaça da seção HxH dos animais de acordo com os 
tratamentos. 

Variáveis 
Tratamentos 

U UO UOL UOLP EPM¹ P-Valor 
Peça HxH (g) 4843,29 4676,52 5236,39 4992,99 138,34 0,59 
Osso (g) 841,2 835,54 815,06 833,01 34,13 0,99 
Musc (g) 2692,89 2418,48 2915,95 2644,03 82,76 0,21 
Gord (g) 1309,19 1422,51 1505,38 1515,96 58,66 0,64 
Osso (g/kg) 153,9 156,8 143,8 149,7 0,24 0,27 
Musc (g/kg) 605,3 576,5 606,5 585,5 0,69 0,37 
Gord (g/kg) 252,5 277,2 265,4 278,2 0,63 0,49 
Cortes Cárneos (%) 51,39 51,13 51,67 51,08 0,63 0,71 

¹Erro padrão da média 
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Para os parâmetros qualitativos da carne a variável maciez apresentou diferenças 

entre os tratamentos para D0 (P<0,01) e para D14 (P<0,001), mas quando comparados os 

períodos de maturação não houve diferença. 

Para perdas por cocção não foram observadas diferenças entre os tratamentos para 

D0 e D14, mas quando comparados os tratamentos para os períodos de maturação, D14 

mostrou-se superior a D0. 

Para os padrões de coloração (L*, a*, b*) o período de maturação D14 mostrou-

se superior a D0 em todos os tratamentos. Para L*, no período D0, foi observado diferença 

(P<0,01), bem como para D14 (P<0,01). Para a* e b* não foi observado diferença para o 

período D0, mas para D14 houve diferença. 

Tabela 8. Avaliação dos parâmetros qualitativos da carne (Musculus longissimus 
thoracis) de acordo com os tratamentos e dias de maturação. 

Maturação 
(dias) 

Tratamentos 
U UO UOL UOLP EPM¹ P-valor 

Maciez (kgF) 
D0 2,59b 4,04a 2,86b 3,17ab 0,16 0,0090 
D14 2,24b 3,48a 2,71b 2,78ab 0,11 0,0007 

Perdas por cocção(%) 
D0 41,72B 48,4B 40,49B 51,35B 3,11 0,6134 
D14 65,88A 80,73A 55,59A 59,01A 6,31 0,5679 

Cor (L*) 
D0 30,93abB 33,55aB 28,83bB 32,66aB 0,56 0,0095 
D14 33,35abA 35,24aA 30,74bA 34,18abA 0,57 0,0268 

Cor (a*) 
D0 14,86B 14,69B 13,24B 14,99B 0,32 0,1748 
D14 15,99abA 17,25aA 14,01bA 16,17abA 0,42 0,0438 

Cor (b*) 
D0 3,01B 2,91B 2,84B 3,85B 0,21 0,2613 
D14 5,45abA 6,43aA 4,06bA 5,77abA 0,29 0,0232 

¹Erro padrão da média. 
a,b Médias na mesma linha seguidas de letras minúsculas diferentes diferem entre si (P < 0,05), pelo teste 
de Tukey. 
A;BMédias na mesma coluna seguidas de letras maiúsculas diferentes diferem entre si (P<0,05), pelo teste 
de Tukey. 
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Não foram observadas diferenças (P>0,05) para a composição química da carne 

de bovinos terminados intensivamente a pasto suplementados com diferentes aditivos 

(Tabela 9).  

Tabela 9. Composição química da carne (Musculus longissimus thoracis) de bovinos 
suplementados com diferentes aditivos. 

¹Erro padrão da média 

 

DISCUSSÃO 

Dietas com níveis maiores de concentrado e uso de probióticos, em geral, 

expressam melhores resultados em relação ao desempenho do animal (Figueiroa et al., 

2015). Os efeitos positivos do uso da levedura para a variável AOL podem ser 

consequência da melhora do ambiente ruminal tornando-o mais estável, proporcionando 

uma melhor degradação da fibra (Sartori, 2016), e reduzindo a variação do pH (Wallace, 

1994), consequentemente aumentando a produtividade.  

Em um experimento com adição de leveduras na dieta de bovinos confinados 

Rigobelo et al. (2014) observaram valores semelhantes com o presente trabalho para as 

variáveis AOL, EGS e P8 (80,65cm², 4,01mm e 6,40mm, respectivamente). 

De acordo com Suguisawa (2002), AOL acima de 75 cm² indicam animais de alto 

rendimento de cortes cárneos. Este é um parâmetro de suma importância para interesses 

econômicos, além de ser facilmente medido por ultrassom (Moletta et al., 2014), e indicar 

a predisposição genética do indivíduo para a característica de musculosidade (Suguisawa, 

2008). 

Variáveis (%) 
Tratamentos 

U UO UOL UOLP EPM¹ P-valor 

Matéria Seca  23,58 25,64 24,04 25,95 0,05 0,62 

Cinzas 1,08 1,10 1,08 1,09 0,08 0,07 

Proteína Bruta 21,0 19,52 19,74 19,02 1,29 0,44 

Extrato Etéreo 0,94 0,36 0,62 0,63 0,07 0,17 
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A mensuração de medidas na P8, assim como a EGS, também pode ser usada 

como um indicador da quantidade de gordura corporal na carcaça (Rigobelo et al., 2014). 

Diante disso, pode-se afirmar que todos os animais, produziram carcaças com 

acabamento semelhante, apesar do uso de leveduras proporcionar uma diminuição na 

relação propionato:acetato, em que o acetato é o principal ácido graxo responsável pela 

deposição de gordura subcutânea (Kozloski, 2002).  

Diferente do presente trabalho, Neumann et al. (2016) não observaram diferença 

para EGS de bovinos Canchim confinados recebendo dieta com ou sem leveduras vivas 

(4,11 e 4,29mm, respectivamente). Swyers et al. (2014), também não observaram 

diferença para essa característica entre novilhos comerciais cruzados suplementados com 

leveduras vivas ou monensina sódica. Demonstrando que o fator raça pode influenciar 

essa característica. 

Vale ressaltar que todos os valores de EGS estavam dentro do exigido pelo  

frigorífico (3 – 6 mm), de modo a proteger a carcaça do cold shortening, que promove o 

encurtamento dos sarcômeros prejudicando a qualidade final da carne (Luchiari Filho, 

2000; Missio et al. 2013). 

Como enfatizado anteriormente, a EGS insuficiente pode causar problemas 

depreciando a qualidade da carne, mas o excesso dessa gordura de acabamento também 

é inútil e sem valor comercial. Cortes cárneos com mais de sete milímetros de gordura 

atendem apenas nichos de mercado muito específicos (Sainz, 1996). Carcaças com 

melhores acabamentos são preferidas pelos frigoríficos por que estão associadas ao maior 

rendimento de cortes (Santos, 2008). 

Em relação ao uso de medidas ultrassonográficas e medidas diretas na carcaça 

após o abate, os principais fatores que podem ocasionar diferença entre elas são: a maneira 

como o couro é removido, mensuração incorreta das medidas, método de suspensão da 
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carcaça que provoca mudanças na sua conformação e o corte incorreto na secção da 12ª 

e 13ª costela (Bergen et al., 1996). 

Avaliando características da carcaça in vivo de novilhos por meio de ultrassom e 

medidas pós-abate feitas diretamente na carcaça, Greiner et al. (2003) observaram alta 

correlação para AOL e EGS, 0,89 e 0,86, respectivamente. Corroborando com esses 

resultados, Prado et al. (2004) concluíram que a avaliação de AOL obtida por ultrassom 

proporcionou um grau de confiança de 80% em relação a medida feita diretamente na 

carcaça de bovinos de corte. O valor da correlação de AOLca e AOLus encontrado neste 

presente estudo é maior que a relatada por Polizel Neto et al. (2009a) e Prado et al. (2004). 

O efeito crescente e positivo para as variáveis AOL, EGS e P8 dentro dos períodos 

experimentais já era esperado, pois com o decorrer dos períodos, os animais foram 

depositando mais tecidos (músculo e gordura). Portanto observou-se maiores valores para 

D84, período que antecedeu o abate dos animais.  

Os diferentes aditivos da dieta não influenciaram o rendimento de carcaça devido 

à similaridade no peso de abate dos animais, sendo um reflexo do depósito de tecidos na 

carcaça, especialmente de músculos. O valor médio do rendimento de carcaça no Brasil 

é de 53% (Rotta et al. 2009), no presente trabalho foram observados valores superiores a 

esse, pois animais em terminação intensiva consomem mais alimentos concentrados, 

ocorrendo a redução do trato digestivo, em especial o rúmen, e consequentemente, pode 

melhorar o desempenho (Carstens et al., 1991).  

Corroborando com o presente trabalho, Kuss et al. (2009) não observaram efeito 

da adição de leveduras na dieta de bovinos confinados para rendimento de carcaça. Bem 

como, Neumann et al (2016) também não observaram efeitos positivos para rendimento 

de carcaça de bovinos confinados recebendo dieta com ou sem leveduras. 
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Missio et al. (2013) destacam que conforme o peso corporal aumenta, ocorre 

maior deposição de musculo e gordura, o que contribui para o aumento do peso de carcaça 

em relação ao peso de abate. Sendo o rendimento de carcaça importante para o sistema 

de produção brasileiro, pois é a maneira pela qual o produtor é remunerado (Lopes et al. 

2012), e que também pode ser afetado por fatores como idade, genética, sexo, alimentação 

e nutrição.  

Os resultados obtidos para comprimento e profundidade de carcaça podem ser 

justificados pelo fato dos animais já terem completado a maior parte do desenvolvimento 

do tecido ósseo quando se iniciou o experimento e pela similaridade do peso de abate 

entre os tratamentos não influenciando tais características (Santos et al, 2002). Neumann 

et al. (2016) também não observaram diferença para comprimento da carcaça de bovinos 

alimentados com ou sem probióticos na dieta de confinamento. 

Os valores para fígado e gordura cavitária dos animais do presente trabalho, não 

foram influenciados pelos tratamentos, uma vez que a exigência de mantença era 

semelhante, pois os animais eram do mesmo grupo genético, peso e faixa etária.  

O fígado participa ativamente do metabolismo dos nutrientes (Owens et al., 1993), 

e é o melhor indicador de massa corporal, pois ele aumenta de tamanho, em resposta ao 

metabolismo de uma maior massa corporal Vaz et al. (2015). Os animais zebuínos 

possuem menor depósito de gordura interna, sendo mais ativos metabolicamente, portanto 

influenciando nas exigências de mantença (Peron et al., 1993), e quanto maior as 

exigências de mantença, maior deposição de gordura cavitária (Owens et al., 1995). 

Os valores de pH encontrados nos Bifes-Amostras excedem o limite máximo do 

pH aceitável para a exportação e para garantir a vida de prateleira do produto (5,4 - 5,8), 

e podem ser justificados pelo manejo dos animais antes de serem embarcados para o 

frigorífico.  
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No momento da morte, ocorre uma série de modificações bioquímica, o que 

caracteriza a conversão de músculo em carne (Ramos & Gomide, 2007), os animais 

estressados usam a sua reserva de glicogênio, diminuindo a sua concentração e 

prejudicando o abaixamento adequado do pH da carcaça. E ainda, animais zebuínos são 

mais suscetíveis ao estresse no momento do abate consumindo mais glicogênio, 

consequentemente resultando no pH final da carne mais elevado (Lopes et al., 2012). 

A composição física da carcaça ideal seria uma maior proporção de músculo, 

menor de osso e quantidade adequada de gordura (Costa et al., 2002). Müller & Primo 

(1986) também estudaram o efeito da nutrição sobre a composição física da carcaça e 

concluíram que os animais que recebem o melhor regime alimentar produzem carcaças 

com mais qualidade, justificada pelo maior desempenho muscular, menor proporção de 

osso e boa deposição de gordura. 

De acordo com Luchiari Filho (2000), para ter bons rendimentos de cortes a 

AOLca/100Kg de PCQ e a EGSca/100Kg de PCQ devem ser de 29cm² e 2 a 2,5mm/ 

respectivamente. Os dados observados neste estudo estão a baixo do proposto pelo autor. 

O rendimento de cortes cárneos do presente trabalho ficou próximo a 51,8% relatado por 

Polizel Neto (2011) e abaixo do relatado (60,85%) por Costa (2014), que trabalharam 

com bovinos Nelore confinados. 

O uso de suplementação, independente do aditivo utilizado, apresentou um efeito 

positivo na maciez da carne, independente também, do período de maturação, pois o 

rápido crescimento muscular propicia a formação de colágeno de maior solubilidade, isso 

acarreta diferenças na maciez da carne (Crouse et al., 2011). Sua concentração no tecido 

é de 2%, e essa proteína é responsável pela maciez por conta das suas ligações cruzadas 

que variam de acordo com a idade do animal (Ferrari, 2016). 
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Ribeiro et al. (2015) concluíram que a adição de probióticos a dieta de animais 

confinados proporciona uma redução na força de cisalhamento da carne, 

consequentemente, melhorando sua qualidade. Porém os valores do presente trabalho são 

ainda menores do que o relatado pelos autores (3,67 kgF). 

A textura da carne é avaliada por meio de uma granulação presente na superfície 

do músculo após o corte, pois o mesmo é formado por um conjunto de fibras agrupadas 

em fascíolos que são envolvidos por um tecido conectivo chamado perimísio (Muller, 

1987). Já Di Marco (1998), associou a maciez da carne a maior deposição de gordura de 

marmoreio que facilita o rompimento dos sarcômeros, isto é, o rompimento das fibras da 

carne.  

O uso da tecnologia de maturação da carne promove uma padronização na textura 

e na maciez, pois o processo que possibilita a ação das proteases que retardam o 

crescimento das bactérias aeróbicas putrefativas e permitem o crescimento das bactérias 

láticas que são responsáveis pelo aumento da maciez (Simeoni et al., 2014). 

Vale ressaltar que todas as amostras, independente do aditivo usado ou do período 

de maturação, apresentaram valores inferiores a 5 kgF, valor limite para classificar uma 

carne como macia (Luchiari Filho, 2000). 

A maturação tecnológica produz uma maior quantidade de líquidos na superfície 

do corte, consequentemente maior umidade (Pereira, 2002), o que justifica a maior perda 

durante o cozimento para o período D14 de maturação.  

Também no período de maturação D14, independentemente do tratamento, 

observou-se cortes cárneos mais escuros. Durante o período de maturação, ocorre a 

desoxigenação da mioglobina presente na carne, transformando-a em metamioglobina 

que tem como característica cortes mais voltados para a cor marrom (Mancini & Hunt, 

2005) e a carne tende a ser mais escura (Rivaroli, 2014). 
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Os parâmetros de cor L*, a* e b* retratam a luminosidade, influenciada pela 

quantidade de água na superfície da peça (Purchas, 1990) e pelo teor de gordura (Cañeque 

et al., 2003); o teor de vermelho que é o pigmento presente na mioglobina (Hedrick et al., 

1983); e o teor de amarelo que está ligado à composição dos carotenoides (Priolo et al., 

2001). Esses parâmetros podem variar entre 33,2 – 41,0 para L*, 11,1 – 23,6 para a* e 

6,1 – 11,3 para b* (Muchenjea et al., 2009). 

Os valores da variável L* do presente estudo estão dentro do supracitado, exceto 

para o tratamento UOL, que mesmo depois de 14 dias de maturação ainda apresentou 

cortes com uma maior quantidade de água na superfície quando comparado com os 

demais tratamentos. 

Com uma maior retenção de agua, a luz incidente é pouco refletida conferindo 

assim a cor escura ao corte, podendo ser justificado pelo alto valor do pH encontrado 

(Ferrari, 2016), pois a luminosidade e a coloração da carne estão diretamente relacionadas 

com o valor do pH. 

No estudo de Ribeiro et al. (2015) em que compararam adição ou não de 

probióticos na dieta de animais confinados, os autores não observaram diferença para os 

teores de cor (L*, a* e b*) e atribuíram isso ao fato do pH final da carne estar dentro do 

padrão exigido. 

O valor organoléptico da carne ou a sua palatabilidade não são afetados pela cor 

da carne, mas cortes de aparência mais escuras são facilmente rejeitados pelos 

consumidores, mostrando que o fator cor é de suma importância para a comercialização 

da carne (Müller, 1987). 

A composição química da carne que está mais relacionada com a idade fisiológica 

do animal e composição de ganho, do que com o peso propriamente dito (Prado et al., 
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2008), pois a medida que a idade do animal avança, a quantidade de água e proteína irão 

reduzir e a proporção de lipídios aumentar (Dias et al., 2017).  

O valor médio da porcentagem lipídica pode ser atribuído à menor deposição de 

gordura intramuscular de animais zebuínos. Observou-se no presente trabalho médias 

superiores quando comparado a outros trabalhos utilizando bovinos Nelores 

suplementados a pasto (Polizel Neto et al., 2009b; Cavali, 2010; Dombroski, 2015). 

A gordura de marmoreio interfere diretamente na quantidade de extrato etéreo da 

carne, porém, elas não podem ser confundidas. Pois na gordura de marmoreio existem 

outros compostos como vitaminas lipossolúveis que não compreendem o extrato etéreo 

propriamente dito (Roça, 2001). 

 Análises para determinar a composição química e/ou físicas da carcaça são 

fundamentais para avaliar o efeito das técnicas de suplementação a que os animais foram 

submetidos, afim de verificar os seus impactos na carcaça (Vaz & Restle, 2003). 

 

CONCLUSÃO 

 

A utilização dos diferentes aditivos na dieta de bovinos Nelore terminados 

intensivamente a pasto, não altera a composição física e química da carcaça, bem como a 

qualidade da carne. 

O uso da levedura do gênero Saccharomyce cerevisae como aditivo na dieta de 

bovinos melhora o crescimento dos animais. 
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